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Abstract

Background: Okara is the byproduct of soymilk production process. Okara contains high nutritional value and
considered as a source of oligosaccharide. Oligosaccharide in okara will stimulate the growth of probiotic bacteria and
thus showed prebiotic effect. The underutilization of goat milk can be used as a carrier for probiotic bacteria as well as
to develop sinbiotic functional foods.

Objective: This study aims to determine the formulation of fermented goat's milk with the addition of okara (glycine
max) as a synbiotic drink to obtain dietary fibre, amino acid profiles as well as microbiology and sensory profiles.
Methods: Randomized complete designed were used in this study with 5 formulations with the addition of okara. The
study was conducted in Laboratorium Sains Dasar Universitas Dhyana Pura in July of 2023. The okara was obtained at
local tofu producer in Denpasar, whereas goat milk was obtained from milk distributor located in Denpasar. The
populations of this study were okara and goat milk that already thoroughly cleaned and pasteurised. Data collection
was performed in the laboratory and all data were analyzed using Anova and Duncan with significant levels of 95%.
Results: The study showed that the addition of 5% okara (F4) (Glycine max) was the most prefarable symbiotic drink.
Based on proximate analysis, the F4 contained water 88.58%, fat 1.11%, protein 2.17%, carbohydrate 7.656%, total LAB
5.05 x 108 CFU/ mL, essential amino acids, and 2.19% dietary fiber. Based on sensory tests, formulation 1 (0%) and
formulation 4 (5%) had overall significant differences.

Conclusion: The addition of okara 5% with goat's milk can be used as a synbiotic drink. The formulation with the addition
of 0% okara and 5% okara have overall significant differences in terms of taste, texture, aroma and also color.
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Abstrak

Latar Belakang: Okara merupakan produk sampingan dari pengolahan susu kedelai yang masih memiliki nilai gizi yang
tinggi. Kandungan oligosakarida pada okara dapat memacu pertumbuhan bakteri probiotik sehingga berpotensi sebagai
prebiotik. Pemanfaatan susu kambing yang belum optimal dapat digunakan sebagai pembawa bakteri probiotik
sekaligus pengembangan pangan fungsional berbasis sinbiotik.

Tujuan: Mendapatkan formulasi susu kambing dengan okara yang dapat diterima secara organoleptik dan mendapatkan nilai
gizi yang baik meliputi serat pangan dan profil asam amino, dan mendapatkan mutu mikrobiologis yang baik

Metode: Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 5 formulasi penambahan okara. Lokasi penelitian
dilakukan di Laboratorium Sains Dasar Universitas Dhyana Pura pada bulan Juli 2023. Sampel okara diperoleh pada
pengrajin tahu di kota Denpasar, sedangkan susu kambing diperoleh dari distributor susu kambing di kota Denpasar.
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Populasi dalam penelitian ini adalah limbah okara dan susu kambing dengan sampel yang digunakan adalah limbah
okara yang masih bersih dan sudah matang serta susu kambing yang sudah di pasteurisasi. Pengumpulan data dilakukan
secara langsung di laboratorium. Data yang diperoleh kemudian diolah secara statistik menggunakan menggunakan

Anova dan Duncan dengan tingkat kepercayaan 95%. .

Hasil: Hasil penelitian menunjukkan formulasi okara (Glycine max) 5% dengan susu kambing dapat dimanfaatkan
sebagai minuman sinbiotik Berdasarkan analisis proksimat dari produk minuman sinbiotik yang dihasilkan diperoleh
kadar air sebesar 88.58%, kadar lemak sebesar 1.11%, kadar protein sebesar 2.17%, kadar karbohidrat sebesar 7.66%,
total BAL sebesar 5.05 x 108 CFU/mL, pH sebesar 4, mengandung 5 jenis asam amino esensial, dan serat pangan sebesar
2.19%. Berdasarkan uji sensoris, formulasi 1 (penambahan okara 0%) dan formulasi 4 (penambahan okara 5%) memiliki

perbedaan yang signifikan secara keseluruhan.

Kesimpulan: Penambahan okara 5% dengan susu kambing dapat dimanfaatkan sebagai minuman sinbiotik. Formulasi
penambahan okara 0% dan 5% memiliki perbedaan yang signifikan secara keseluruhan baik dari aspek rasa, tekstur,
aroma, dan juga warna yang menyebabkan produk minuman memiliki sifat organoleptik yang berbeda secara signifikan.

Kata Kunci :
Fermentasi, okara, sinbiotik, susu kambing, probiotik

Pendahuluan

inuman fermentasi merupakan produk
IVI fermentasi susu yang sudah banyak
dikonsumsi. Proses fermentasi dalam
bahan pangan menggunakan aktivitas
mikroorganisme untuk menghasilkan produk
dengan karakteristik flavor dan aroma yang khas
atau untuk menghasilkan pangan dengan mutu
yang lebih baik. Minuman fermentasi masuk
kategori pangan fungsional dikarenakan memiliki
efek kesehatan dan kaya akan mikroba probiotik
(Papastoyiannidis et al., 2006;Ayyash et al., 2018).
Probiotik didefinisikan sebagai
mikroorganisme hidup yang menunjukkan efek
menguntungkan pada kesehatan inang dengan
meningkatkan keseimbangan mikroba ususnya
(lorahim et al.,, 2016). Prebiotik merupakan
substansi yang tidak dapat dicerna namun dapat
meningkatkan  pertumbuhan  bakteri. Manfaat
probiotik diantaranya menjaga keseimbangan
mikroflora saluran pencernaan, mencegah diare,
menurunkan kadar kolesterol, tidak menimbulkan
iritasi pada usus, berpotensi sebagai anti kanker,
meningkatkan kekebalan tubuh, membantu
menjaga berat tubuh, dan produk susu fermentasi
BAL dapat membantu bayi yang alergi dan intoleran
terhadap susu (Priadi et al., 2020).

Produksi ini mampu mencegah pertumbuhan
bakteri patogen yang dapat berkompetisi dalam
penyerapan zat gizi sehingga penyerapan zat gizi
menjadi maksimal. Untuk meningkatkan viabilitas
pada saluran cerna dan produk pangan, sel
probiotik membutuhkan agensia  prebiotik.
Prebiotik adalah senyawa yang tidak dapat dicerna
oleh sistem pencernaan namun dapat menstimulasi

pertumbuhan bakteri probiotik. Untuk
meningkatkan manfaat kesehatan dari probiotik
dan prebiotik, maka kedua agensia ini sering
digabungkan pada produk pangan fungsional
menjadi produk sinbiotik (Al-Sheraji et al., 2013;
Kadlec & Jakubec, 2014).

Berbagai inovasi telah dilakukan untuk
melakukan pengembangan pangan sinbiotik
berbasis bahan baku lokal dan menggunakan strain
probiotik lokal. Bakteri L. plantarum Dad-13
merupakan spesies BAL lokal yang diisolasi dari
dadih susu kerbau yang memiliki sifat sebagai
probiotik. Strain Dad-13 mampu bertahan pada
saluran cerna, memiliki aktivitas antimikroba serta
mampu berkolonisasi di kolon (Darmastuti et al.,
2021; Rahayu et al., 2021). Populasi sel probiotik
pada produk pangan dapat dikombinasikan dengan
penambahan prebiotik (Quintana et al., 2020)
seperti okara. Penambahan okara juga memberikan
viabilitas terhadap BAL selama penyimpanan
(O’'Toole, 1999)(0’'Toole, 1999).

Okara merupakan produk sampingan dari
pengolahan kedelai yang kaya akan
vitamin, mineral, serat, protein, dan zat gizi
lainnya. Tingginya kandungan oligosakarida seperti
raffinosa pada okara dapat dimanfaatkan oleh BAL
untuk mempertahankan viabilitasnya (Quintana et al.,
2020). Penambahan okara pada fermentasi susu
kedelai mampu meningkatkan viabilitas probiotik
Lactobacillus acidophillus La-5 dan Bifidobacterium
animalis Bb-12 sebesar 8 log selama di saluran cerna
secara in vitroBedani et al., (2013).

Pada saat ini susu dan produk turunannya
masih digunakan sebagai sistem pembawa untuk
pengembangan produk sinbiotik. Secara umum,
pemanfaatan dan susu kambing belum dilakukan
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secara optimal oleh masyarakat. Hal ini
dikarenakan susu kambing memiliki bau prengus
yang kurang disukai oleh konsumen. Dari nilai gizi,
susu kambing memiliki kandungan protein dan
kalsium lebih tinggi daripada susu sapi serta
kandungan oligosakarida yang tinggi. Oleh karena
itu proses fermentasi akan mengurangi aroma amis
yang kurang disukai dan meningkatkan profil asam
amino dari susu kambing. Selain itu, penambahan
okara pada susu kambing belum banyak dilakukan.
Sehingga, penambahan okara akan memberikan
efek sebagai prebiotik dan meningkatkan serat
pangan pada produk fermentasi dan nilai ekonomis
dari okara (Bedani et al., 2013b; Lu et al., 2013).
Dari potensi yang dimiliki oleh okara dan
susu kambing maka penelitian ini bertujuan
untuk  melakukan pengembangan produk
sinbiotik  berbasis susu  kambing vyang
difermentasi menggunakan probiotik lokal
dengan okara sehingga dapat diterima secara
sensori dan memiliki kandungan proksimat, serat
pangan dan profil asam amino yang lengkap.

Pada penelitian ini diharapkan menghasilkan
produk pangan fermentasi yang memiliki efek
kesehatan dan bernilai ekonomis.

Metode

Sampel okara diperoleh dari pabrik tahu yang
berlokasi di kota Denpasar dan susu kambing
diperoleh dari distributor susu di kota Denpasar.
Penelitian dilakukan di Laboratorium Sains Dasar
Universitas Dhyana Pura. Penelitian ini terdiri
dari 2 tahap vyaitu formulasi penambahan
berbagai konsentrasi okara yang dapat diterima
secara organoleptik. Formulasi penambahan
okara yaitu 0, 1%, 3%, 5% dan 7%. Kemudian
dilanjutkan dengan uji sensoris. Formulasi yang
memberikan uji sensoris yang paling baik
dilanjutkan dengan tahap kedua vyaitu uji
proksimat, profil asam amino, total BAL, pH
minuman dan serat pangan Formulasi susu
fermentasi dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi penambahan okara pada susu kambing terfermentasi

Bahan FO F1 F2 F3 F4
Okara Og 1lg 3g 5g 7¢
Susu kambing 100 ml 100 ml 100 ml 100 ml 100 ml
Agar-agar 0.5gr 0.5gr 0.5gr 0.5gr 0.5gr
sukrosa 5gr 5gr 5gr 5gr 5gr

Pembuatan minuman sinbiotik

Susu kambing dipasteurisasi pada suhu 90°C selama
20 menit. Kemudian ditambahkan agar-agar-agar
0.5% (b/v), sukrosa 5% (b/v) dan okara (0, 1, 3, 5, 7
g). Campuran kemudian diaduk hingga homogen
dan didinginkan pada suhu ruang. Susu yang telah
dingin kemudian diinokulasi oleh kultur probiotik L.
plantarum Dad-13 sebanyak 5% (v/v) dan
dilanjutkan proses fermentasi selama 24 jam pada
suhu 37°C. Setelah 24 jam, susu fermentasi
sinbiotik kemudian diuji secara sensoris.

Uji sensoris

Uji sensoris dilakukan menggunakan uji hedonik
terhadap 25 panelis. Uji sensoris dilakukan untuk
menentukan formulasi terpilih. Nilai untuk uji
hedonik pada rentang 1 sampai 5. Untuk nilai 1
merupakan tidak suka, 2 kurang suka, 3 suka, 4
netral dan 5 sangat suka. Panelis dianggap
menerima sampel bila nilai yang diberikan berkisar

3, 4 dan 5. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL). Data yang diperoleh kemudian
dianalisis secara statistik menggunakan uji sidik
ragam (ANOVA) dan uji lanjut Duncan. Analisis
proksimat meliputi analisis protein (AOAC), lemak,
karbohidrat, kadar air dan kadar abu. Analisa total
BAL menggunakan metode sebar, profil asam amino
menggunakan UPLC (Waters, 2021), analisa serat
pangan

Pembuatan minuman sinbiotik.

Susu kambing dan okara merupakan bahan utama
yang digunakan dalam penelitian ini. Rendemen
yang didapatkan dari pengeringan okara adalah
berat okara basah 500g dan berat okara kering
152.7g. Okara yang sudah kering diamati secara fisik
memiliki warna putih dan memiliki bau langu pada
tepung. Sedangkan pada susu kambing memiliki
aroma prengus. Okara dikeringkan selama 48 jam
dalam oven dengan suhu 55°C. Susu kambing
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dipasteurisasi selama 20 menit dengan suhu 90°C
setelah dipasteurisasi susu ditambahkan agar-agar
dan sukrosa selanjutnya susu didinginkan sampai
suhu mencapai £ 30°C. Sebelum proses fermentasi
susu dtambahkan probiotik (L. Plantarum Dad-13)
sebanyak 10% lalu susu di fermentasi selama 24 jam
dengan suhu 37°C.

Hasil

Formulasi okara dan susu kambing

Tahap pertama pada penelitian ini adalah formulasi
penambahan berbagai konsentrasi okara pada susu
kambing (Gambar 1). Minuman sinbiotik yang
diperoleh kemudian dilakukan pengujian organoleptic.
Hasil uji organoleptic dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil uji sensoris

Gambar 1. Minuman sinbiotik dengan penambahan
susu kambing dan okara

Sampel Rasa Tekstur Aroma Warna Keseluruhan
Formulasi 1 2.44 3.04 2.76 3.20 2.76
Formulasi 2 2.76 3.04 3.28 3.36 3.12
Formulasi 3 2.96 3.20 3.28 3.48 3.08
Formulasi 4 2.64 3.24 3.32 3.52 3.32
Formulasi 5 2.64 2.84 3.12 3.28 2.84

Berdasarkan Tabel 1, diperoleh hasil bahwa
formulasi 1 dan formulasi 4 memiliki perbedaan
yang signifikan secara keseluruhan baik dari aspek
rasa, tekstur, aroma, dan juga warna. Hal ini
disebabkan karena pada formulasi 1 tidak diberikan
penambahan okara (0%), sedangkan pada formulasi
4 ditambahkan okara sebesar 5%. Perbedaan
penambahan okara tersebut menyebabkan produk
minuman memiliki sifat organoleptik yang berbeda
secara signifikan. Hasil uji organoleptik tidak terlatih
menunjukkan bahwa Formulasi 3 (F3) memberikan
tingkat kesukaan tertinggi dibandingkan formulasi
yang lain (P<0.05). Formulasi 4 (F4) memberikan
tingkat kesukaan tertinggi dari segi tekstur, aroma,
warna dan penerimaan keseluruhan secara
signifikan (P<0.05). Dari hasil formulasi tersebut
diperoleh Formulasi 4 (F4) yang lebih disukai oleh
panelis. Pada hasil uji organoleptik tersebut
kemudian dilakukan uji proksimat pada F4 (Tabel 2).

Uji Proksimat

Hasil analisis proksimat F4 menunjukkan per 100
mL susu kambing fermentasi memberikan kadar air
sebesar 88. 58%. Hasil ini diatas standar SNI
01.2981:2009, untuk produk yoghurt vyang
menyatakan bahwa kadar air sebesar minimal 80%

- 84% dalam 100 mL susu. Kadar lemak dan protein
susu fermentasi pada F4 sebesar 1.11% dan 2.17%.
Sesuai standar SNI 01.2981:2009 menyatakan
bahwa kadar lemak pada susu fermentasi sebesar
3%, sedangkan pada F4 memberikan kadar lemak
lebih rendah dibandingkan SNI.

Tabel 2. Hasil analisis uji proksimat

Kandungan Zat Gizi Per 10( Rata-Rata

ml

Kadar air 88.58%
Kadar lemak 1.11%
Kadar protein 2.17%
Kadar karbohidrat 7.66%

Serat pangan 2.19%

Total BAL 5.05 x 10% CFU/mL
pH 4

Kadar protein F4 sudah sesuai dengan SNI
01.2981:2009 yang menyatakan bahwa kadar
protein pada yogurt mengandung protein minimal
sebesar 2.7%. Pada SNI 01.2981:2009 tidak
menyatakan berapa jumlah minimal maupun
maksimal kandungan karbohidrat yang terkandung
pada 1 serving minuman sinbiotik, namun produk
susu pasteurisasi setidaknya mengandung kadar
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karbohidrat sekurang-kurangnya sebesar 4.8%
(dalam 100 mL susu). Pada perlakuan F4
memberikan total BAL sebesar 5.05 x 108 cfu/mL
dimana hasil ini melebihi standar yang ditetapkan
oleh SNI sebesar 10° cfu/mL. Penambahan okara
5% juga mampu meningkatkan kadar serat pangan
pada susu fermentasi sebesar 2.19%.

Hasil Uji Hasil Uji Asam Amino

Hasil analisis dalam Tabel 3 mengindikasikan
bahwa di dalam dalam produk minuman sinbiotik
yang dihasilkan dengan melibatkan penambahan
okara (Glycine max) sebanyak 5% dan
penggunaan susu kambing mengandung 5 jenis
asam amino esensial yang paling besar

jumlahnya, vyaitu Isoleucine, Leucine, Lysine,
Valine, dan Threonine.

Tabel 3. Hasil uji asam amino (mg/kg)

Asam Amino Esensial Rata-Rata
L-Histidine 558.07
L-Isoleucine 1208.15
L-Leucine 2443.97
L-Lysine 2462.21
L-Methionine 51.48
L-Tryptophan 238.46
L-Valine 1655.23
L-Phenylalanine 975.02
L-Threonine 1421.445

Kontribusi Minuman Sinbiotik Formula Terpilih Terhadap AKG

Tabel 4. Angka Kecukupan Gizi

Zat Gizi AKG Anak (4-6) tahun Nilai gizi minuman sinbiotik

Air 1450 ml 88.58%/100ml (88.58 ml)

Lemak 50g 1.11%/100ml (1.11 gr)

Protein 35g 2.17%/100ml (2.17 gr)

Karbohidrat 220¢g 7.656%/100ml (7.66 gr)

Serat pangan 22 g 2.19%/100ml 2.19 gr)
Pembahasan penggunaan susu kambing, mencapai rata-rata

Kadar air yang terdapat dalam produk minuman
sinbiotik yang dihasilkan dengan penambahan okara
(Glycine max) sebanyak 5% dan penggunaan susu
kambing, mencapai rata-rata sebesar 88.58%. Sesuai
dengan ketentuan syarat mutu SNI 01.2981:2009,
produk yoghurt setidaknya mengandung kadar air
sebesar minimal 80% - 84% (dalam 100 mL susu).

Berdasarkan syarat mutu menurut SNI, produk
minuman sinbiotik melebihi syarat mengenai batas
kandungan kadar air pada yoghurt. Hal ini sejalan
serupa dengan penelitian yang dilakukan oleh
(Susilawati et al.,, 2017), dimana peneliti Susilawati
menyatakan  bahwa salah  satu  penyebab
meningkatkan kadar air pada minuman sinbiotik ini
adalah lama penyimpanan susu. Lama penyimpanan
susu dapat menyebabkan kadar air pada susu
meningkat. Penyimpanan vyang lama dapat
menyebabkan oksidasi pada krim, yang dapat
mengakibatkan penurunan kadar lemak dalam susu
dan peningkatan kadar air dan pernyatan ini didukung
oleh penelitian yang dilakukan oleh Devita et al., (2019).

Kadar lemak yang terdapat dalam produk
minuman sinbiotik yang dihasilkan dengan melibatkan
penambahan okara (Glycine max) sebanyak 5% dan

sebesar 1.11% (dibulatkan). Artinya, dalam 1 serving
minuman sinbiotik mengandung lemak sebesar
1.11%. Kadar lemak mengacu pada jumlah lemak yang
ada dalam sampel makanan, minuman, atau di dalam
tubuh (Rahmaniar et al., 2021). Artinya, dalam 100 mL
minuman sinbiotik mengandung kadar lemak
sebanyak 1,11 gram. Sesuai dengan SNI
01.2981:2009, produk yoghurt tanpa citra rasa
setidaknya mengandung kadar lemak minimal sebesar
3.0% (dalam 100 mL susu). Produk minuman sinbiotik
kurang dari syarat SNI kadar lemak minimum untuk
produk yoghurt. Umumnya, kadar lemak pada susu
kambing adalah sebesar 3,9% (Susilawati et al., 2017).
Sementara itu, kadar lemak pada 100 gram okara
sebesar 8.3 — 10.9% hasil penelitian ini dihasilkan oleh
peneliti  (Vong & Liu, 2016) mereka menyatakan
bahwa penyebab utama menurunnya kadar lemak
pada minuman sinbiotik ini adalah karena lamanya
proses fermentasi. Semakin lama proses fermentasi
maka kadar lemak susu akan menurun dan hal ini
didukung oleh penelitian yang dilakukan oleh (Devita
et al., 2019). Hal ini dikarenakan semakin lama
fermentasi maka enzim lipase yang dihasilkan oleh
BAL akan semakin meningkat seiring dengan
perkembangbiakan BAL yang meningkat, sehingga
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lemak pada susu kambing semakin yang terdegradasi
menjadi asam lemak.

Kadar protein yang terdapat dalam produk
minuman sinbiotik yang dihasilkan dengan melibatkan
penambahan okara (Glycine max) sebanyak 5% dan
penggunaan susu kambing, mencapai rata-rata
sebesar 2.17% (dibulatkan). Artinya, dalam 1 serving
minuman sinbiotik mengandung protein sebesar
2.17%. Artinya, dalam 100 mL minuman sinbiotik
mengandung protein sebanyak 2.17 gram. Sesuai
dengan SNI101.2981:2009, produk yoghurt tanpa citra
rasa setidaknya mengandung kadar protein sekurang-
kurangnya sebesar 2.7% (dalam 100 mL susu). Produk
minuman iotik kurang dari syarat SNI kadar protein
minimum untuk produk yoghurt. Umumnya, kadar
protein pada susu kambing adalah sebesar 3,4% hasil
ini sejalan dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh
(Susilawati et al., 2017). Sementara itu, hasil penelitian
dengan hasil kadar protein pada 100 gram okara
sebesar 15,2 — 33,4% (Vong & Liu, 2016). Vong & Liu
menyatakan bahwa salah satu penyebab menurunnya
kadar protein pada minuman sinbiotik ini adalah
proses pemanasan pada proses pasteurisasi. Semakin
lama dan semakin tinggi suhu yang digunakan saat
proses pasterusisasi akan menyebabkan kadar protein
menurun dan hal ini didukung oleh penelitia yang
dilakukan oleh (Harjanti & Kusumaningrum, 2021).

Kadar karbohidrat yang terdapat dalam produk
minuman sinbiotik yang dihasilkan dengan melibatkan
penambahan okara (Glycine max) sebanyak 5% dan
penggunaan susu kambing, mencapai rata-rata
sebesar 7.66%. Artinya, dalam 1 serving minuman
sinbiotik mengandung karbohidrat sebesar 7.66%. Hal
ini mengindikasikan bahwa dalam 100 mL minuman
sinbiotik mengandung karbohidrat sebanyak 7.66
gram.. Nilai kadar karbohidrat ini sangat tergantung
pada bahan-bahan lain yang ditambahkan pada
yoghurt. Pada penelitian ini, sumber karbohidrat
dapat berasal dari okara.

Persentase serat pangan yang terkandung dari
produk minuman sinbiotik yang dihasilkan dengan
penambahan okara (Glycine max) sebanyak 5% dan
penggunaan susu kambing adalah 2.19%. Artinya,
dalam 1 serving minuman sinbiotik mengandung serat
pangan sebesar 2.19%. Serat pangan merupakan
bagian dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi dan
terdiri dari karbohidrat yang tidak dapat dicerna oleh
enzim pencernaan. Namun, kandungan serat pangan
dapat memberi efek positif bagi proses pencernaan
manusia. Oleh karena itu, serat pangan merupakan
salah satu komponen penting yang harus terkandung
dalam produk pangan, khususnya susu (Puspita &

Komarudin, 2020). Pada SNI 01.2981:2009 tidak
menyatakan berapa jumlah minimal maupun maximal
kandungan serat pangan yang terkandung pada 1
serving minuman sinbiotik. Berdasarkan analisis
diperoleh rata-rata kandungan serat pangan pada
minuman sinbiotik sebesar 2.19%. Menurut SNI 3141-
01 : 2011 syarat mutu serat pangan pada susu adalah
minimum sebesar 2.8%. Pada hasil data, nilai serat
pangan pada susu prebiotik cukup baik dan sesuai
dengan syarat mutu dari SNI yakni antara 2.81%
hingga 2.92%. Peran serat pada bidang makanan ialah
sebagai penstabil, pemberi rasa dan aroma, dan lain
sebagainya. Kandungan serat pada susu dapat untuk
dimanfaatkan sebagai bahan tambahan pada suatu
makanan. Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa
serat pangan dalam produk minuman sinbiotik telah
memenuhi syarat mutu yang ditetapkan.

Total BAL (bakteri asam laktat) yang terdapat
dalam produk minuman sinbiotik yang dihasilkan
dengan penambahan okara (Glycine max) sebanyak 5%
dan penggunaan susu kambing, secara nilai mencapai
rata-rata sebesar 5.05 x 108 CFU/mL. Dengan demikian,
ada sebanyak 505 juta unit pembentuk koloni (CFU)
mikroorganisme dalam setiap mililiter larutan atau
sampel yang diukur. BAL (Bakteri Asam Laktat) adalah
mikroorganisme yang terdapat pada susu dan berperan
dalam proses fermentasi susu menjadi produk olahan
seperti yoghurt dan kefir Total BAL (bakteri asam laktat)
pada susu dapat diukur dengan menghitung jumlah
koloni bakteri asam laktat dalam satu mililiter (mL)
susu. Berdasarkan Tabel 5.2, diperoleh total BAL
(bakteri asam laktat) minuman sinbiotik dari
penambahan okara 5% dan susu kambing sebesar 5.05
x 108 CFU/mL. Hal ini mengindikasikan bahwa ada
sebanyak 505 juta unit pembentuk koloni (CFU)
mikroorganisme dalam setiap mililiter minuman
sinbiotik. Berdasarkan syarat mutu mengenai batas
minimum BAL (bakteri asam laktat) pada SNI
01.2981:2009 dalam susu adalah sebesar 10’ CFU/mL.
Berdasarkan syarat mutu tersebut, dapat dinyatakan
bahwa minuman sinbiotik mengandung BAL (bakteri
asam laktat) dalam batas yang normal dan layak
dikonsumsi.

Susu kambing umumnya memiliki BAL secara
alami, namun penambahan okara 5% dan lamanya
proses fermentasi sangat berpengaruh signifikan
terhadap peningkatan BAL (bakteri asam laktat) dalam
produk susu sinbiotik hasil ini sejalan dengan hasil
penelitian yang dilakukan oleh (da Silva et al., 2019;
Huang et al., 2020a). Selama proses fermentasi, bakteri
asam laktat akan memfermentasi laktosa atau gula
pada susu menjadi asam laktat. Proses tersebut juga



Suplig et al.

975

Formulasi minuman sinbiotik dengan okara (Glycine max)...

menghasilkan energi yang digunakan oleh BAL untuk
berkembang biak (Chen et al., 2020). Selain itu, okara
juga memiliki bakteri asam laktat secara alami. Dengan
demikian, penambahan okara 5% pada susu kambing
akan meningkatkan kandungan BAL (bakteri asam
laktat) pada produk susu sinbiotik. Oleh karena itu,
pada saat proses fermentasi, gabungan BAL (bakteri
asam laktat) pada susu kambing dan okara 5% akan
semakin banyak menghidrolisis laktosa menjadi asam
laktat dan energi yang dihasilkan pada proses tersebut
semakin besar sehingga BAL dapat berkembang biak
dengan pesat (Islam et al., 2021; Rahman et al., 2021).

Dengan demikian, penambahan okara 5% pada
susu kambing akan meningkatkan kandungan BAL
pada produk susu sinbiotik. Oleh karena itu, pada saat
proses fermentasi, gabungan BAL pada susu kambing
dan okara 5% akan semakin banyak menghidrolisis
laktosa menjadi asam laktat dan energi yang
dihasilkan pada proses tersebut semakin besar
sehingga BAL dapat berkembang biak dengan pesat
(Islam et al., 2021; Rahman et al., 2021). Menurut (Li
et al,, 2020), pH susu kambing umumnya berkisar
antara 6.5 — 7.7. Sementara itu, okara umumnya
memiliki pH 5.5 (Yoshida & Prudencio, 2020a). Proses
fermentasi susu kambing dan okara merupakan

serangkaian reaksi biokimia kompleks yang
melibatkan interaksi simbiotik antara bakteri
probiotik, terutama Lactobacillus dan

Bifidobacterium, dengan substrat laktosa yang
terdapat dalam susu kambing dan okara (Dimitrellou
et al.,, 2019). Dengan demikian, proses fermentasi
akan mempengaruhi keberadaan asam laktat dalam
susu fermentasi. Artinya, semakin lama proses
fermentasi maka semakin banyak laktosa pada susu
yang dipecah oleh bakteri asam laktat (BAL) menjadi
asam laktat. Proses pemecahan laktosa menjadi asam
laktat menghasilkan produk sampingan berupa
pelepasan ion hidrogen (H*) (Huang et al., 2020b).
Semakin banyak ion hidrogen (H*) yang dilepas, maka
susu akan bersifat semakin asam dan pH susu akan
semakin rendah (Yoshida & Prudencio, 2020b).

Asam amino berperan penting khususnya
dalam mencegah stunting. Isoleusin merupakan salah
satu dari tiga asam amino rantai bercabang (BCAA)
yang penting untuk sintesis protein dan berfungsi
sebagai penyedia sumber energi alternatif selama
situasi stres metabolik. Sebagai komponen utama
otot, isoleusin berkontribusi pada proses regenerasi
dan pertumbuhan jaringan otot (Bahrami et al., 2023;
Pingitore & Romeo, 2019). Leusin, juga termasuk BCAA,
memainkan peran krusial dalam sintesis protein otot
dan regulasi proses anabolik. Selain itu, leusin dapat

berinteraksi dengan jalur seluler yang mengatur
pertumbuhan dan proliferasi sel (Flynn et al., 2020;
Matsui et al., 2019). Lysin adalah asam amino esensial
yang mendukung pertumbuhan dan perkembangan,
terutama dalam sintesis kolagen, pembentukan tulang,
dan pemeliharaan jaringan ikat (Leinonen et al., 2019;
Yang et al., 2022). Lysin juga berperan dalam regulasi
respons imun dan pembentukan enzim. Valin juga
diperlukan untuk fungsi normal sel otot, termasuk
sintesis protein, regulasi aktivitas saraf, dan produksi
energi selular (Bishop et al, 2020). Threonin
berkontribusi pada sintesis protein dan juga penting
sebagai prekursor untuk pembentukan glikoprotein
dan fosfolipid. Peran kunci threonin melibatkan
keseimbangan struktural dan fungsi dalam molekul
biologis (Ahmed et al., 2020).

Asam amino esensial yang terkandung pada
minuman sinbiotik seperti isoleusin, leusin, lysin, valin,
dan threonin dapat mendukung pertumbuhan
optimal mencakup sintesis protein dan pembentukan
jaringan tubuh, sehingga membantu mencegah
stunting pada anak-anak (Moderasi et al.2020).
Tujuan dibuatnya minuman sinbiotik yaitu karena
minuman  sinbiotik ini dapat menghambat
pertumbuhan bakteri patogen, meningkatkan respon
imun dan kesehatan saluran cerna sehingga terjadi
peningkatan penyerapan zat gizi. Sinbiotik merupakan
suatu produk yang didalamnya terdapat probiotik dan
prebiotik. Hal ini dikarenakan sinbiotik dapat
membantu  dalam  produksi metabolit yang
bermanfaat bagi kesehatan saluran cerna dan
mencegah kejadian stunting. Penambahan okara juga
memberikan viabilitas terhadap bakteri asam laktat
selama penyimpanan. Okara adalah bahan baku yang
memiliki sumber nutrisi yang baik. Oleh karena itu
dapat diproses dan digunakan sebagai media untuk
fermentasi mikroorganisme (Bedani et al. 2013).
Penelitian ini masih terbatas pada pengamatan hasil
proksimat, profil asam amino, serat pangan dan total
probiotik pada susu kambing fermentasi. Sehingga
perlu dilakukan pengamatan terhadap profil vitamin
larut air dan mineral yang mungkin mengalami
peningkatan selama fermentasi.

Kesimpulan

Formulasi penambahan okara 5% memberikan
profil organoleptik yang lebih disukai oleh panelis
tidak terlatih dari segi tekstur, aroma, warna dan
penerimaan keseluruhan. Penambahan okara 5%
memberikan kadar protein sebesar 2.17%, lemak
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1.11%, karbohidrat sebesar 7.66%, serat pangan
2.19%, total BAL sebesar 5 x 10 cfu/mL dan pH 4.
Berdasarkan analisis AKG, perlakuan F4 memenuhi
kebutuhan harian 5% untuk zat gizi protein,
karbohidrat dan serat pangan. Asam amino pada
susu kambing fermentasi mengalami peningkatan
terutama asam amino isoleucine, leucine, lysine,
valine, dan threonine.

Deklarasi Konflik Kepentingan

Penulis menyatakan bahwa dalam penelitian ini
tidak ada konflik kepentingan yang substansial
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publikasi.
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