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1.1 Latar Belakang Masalap: :

i

Kesadaran masyaraka.t terhadap manfaat,dan pangan fungsional semakin

==

menmgkat dalam be‘berapa tahun terakhir, selrmg dengan gaya hidup sehat

yang telah_ '.menjadl tren global. Kesadaran akan pentingnya polathidup sehat

_r;i.endqgl‘éf}g perubahan preferensi masyarakat terhadap prold:t-llgpaﬁ'gan yang

'tidak-hé.t{{ya memiliki nilai gizi yang baik, tetapi juga memilikiiéfek positif bagi
i l

tubuh (:Vorage et al., 2020). -

Salah satu produk pangan fungsional yang semakin meniqgi(ét di kalangan
masyarakqt adalah produk pangan fermentasi, seperti .-izééhurt.:" Badan
Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) pada tahun 2018 menyatakan bahwa

angka, konsumsi yogurt yang dikonsumsi oleh n'las"yara_kgt Indonesia

perharinyase adalah seba'nye-lk #153 'grEm/dreiné-(BPO-M 2018)'.;7Angka konsumsi

"r

yogurt di Indonesw. blsa dljadlkan sebaga1 potens1 dalam pengembangan

produk baru dalam pembuatan yoghurt.

_oghurt m_empitklaE sumber minuman ll:;‘mbm-tlk yang terbentuk _karena

afga Jems

mengurangi Jumlah bakteri yang merugikan di dalam usus, serta berkontribusi
dalam menjaga sistem kekebalan tubuh dan menjaga kesehatan sistem

pencernaan (Jenie, 2018).



Yoghurt umumnya dihasilkan melalui fermentasi susu oleh bakteri asam
laktat, tetapi perkembangan teknologi pangan telah mendorong inovasi dalam

penggunaan bahan nabati,sebagai alternatif susu dalam pembuatan yoghurt,
seperti santan Kkelapa. Santan rflaerr'lilrikif:kgx:gkteristtik'. fisik dan kimia yang

==

hampir serupa dengan'susu, sehingga berpotensi untuk dijadikan sebagai media

ferrfl.entasi_ ;daléim pembuatan yoghurt nabati (Riana e't'gl.'; 2018)4Inovasi ini
_11=ienj ad'l s]er'nakin penting untuk dikembangkan dikarenakan réndahn?ya tingkat

produk51 susu di Indonesia dan adanya masyarakat Indonesm yang menderita
|

intoleransi laktosa. Data Badan Pusat Statistik pada tahun 2024_} ,r_ﬁenunjukkan

_- bahwa produksi susu dalam negeri hanya mencapai 808,532 ton, sedangkan
kebutuhan konsumsi susu di Indonesia melebihi 4,4 juta ton-p:e:r tahuﬂ'.(Badan

Pusat Statistik, 2024). Intoleransi laktosa di Indonesia memiliki ‘prevalensi
dengan sebaran usia yang berbeda-beda. Pada anak anak usia 3 5 tahun yaitu

21.3%, u51a 6 11 tahun 57.,8,A), tlan u51a 12 14 tahun sebesar 73% (Hegar &

Widodo, 2015) g —

Indonesia merupakan salah satu negara dengan penghasil kelapa terbesar

g |
i It 2022 kan batiw duksi di
.-__ma- Kementerign{Hertanian ( ) me?? - a [:ro | 11_1]@1 clapa di

XMWEW z fa{}_'jut

"t _p.engﬂksllt'kﬂlztpﬁr.teﬁis"f_-gii dtni‘i Indones1a “‘memiliki potensi 'bﬁygr'n

pemanfaatan santan kelapa yang dapat menjadi alternatif bahan baku dalam
pembuatan berbagai produk pangan, termasuk yoghurt. Santan kelapa memiliki
tekstur yang creamy serta memiliki keunggulan pada jenis lemaknya. Santan

kelapa mengandung asam lemak jenuh rantai pendek dan rantai sedang yang



bermanfaat bagi kesehatan, salah satunya adalah asam laurat. Asam laurat dari
santan kelapa dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen seperti

Salmonella sp., E. Coliz=Mtafiloeocus, aureus, Micrococus, Bacillus
stearothermophilus, dan Bgeudori:roﬁa; (Swietal., .201'5).

==

Pemanfaatan santan kelapa dalam produksi yo shurt juga dapat mendukung

industri kq!?pa"di Indonesia, mengingat ketersediaan k'ellgp'é yang thelimpah di

_Iﬁdone;éiei_._Penggunaan santan kelapa sebagai substitusi sustidalam I;-embuatan

'yogh-ur;t tidak hanya berpotensi meningkatkan variasi produk,-_tét_a'pi juga dapat
e M i
memberikan dampak positif terhadap perekonomian lokal (Meilizar et al.,

12023)a8 B |
Potensi bahan pangan lokal lainnya yang dapat dikomlzai:nasikaﬁ. dalam

p:engembangan produk yoghurt berbasis santan kelapa adalah buah nipah
(Nypaifruticans). Buah nipah merupakan salah satu sumber karbohidrat alami

yang kay-a akan serat 'f)angah, antioksidan El’ci_n vitamin yang.g’bermanfaat bagi
1 . i e __

S

kesehatan tubuh (Kha._i(ri et al., 2020). Dalam_L00" g buah nipah mengandung

karbohidrat 56,4 g, protein 2,9 g, lemak 0,7 g total gula 27,2 g dan vitamin C

ngan gizi, pox nsi.buah

@W

HI: _gefmalllﬂfbk&nt a?n%ri.l?ix}(i S{eB’Tglan ﬁlé§yarakat hanya meng-aﬁﬁun

untuk atap dan anyaman dinding rumah, dan lidinya dimanfaatkan untuk sapu

lidi, sementara buahnya dimakan begitu saja tanpa diolah (Iswari et al., 2023).
Buah nipah juga mengandung beberapa senyawa antioksidan, salah satunya

adalah fenolik. Terdapat delapan senyawa fenolik yang teridentifikasi dalam



buah nipah, yakni asam klorogenat, asam protokatekuat, dan kaempferol.
Diantara semua senyawa fenolik yang teridentifikasi, asam klorogenat
merupakan yang tertinggi.dengan r.lilai 9:h£.1.10 ug/g (Prasad et al., 2013).
Nipah meripakan sala:h satu j§1-1is manggove };;mg _tqmbuh di lingkungan
hutan bakau atau daél:rah pe-ls.ang surut dékat tepi laut.Luas tanaman nipah di
Indor-lesia- d?pe:fkirakan memiliki luas 837.000 ha (Kélrr_lehteriari'Lingkungan
_.I-I:idupndél_’r,lf Kehutanan, 2019). Sebagai bagian dari ekosistemihlfltan be-li.kau, buah
nipah -s_ering kali kurang dimanfaatkan karena keterbz-l_t_asain teknologi
penéofélhan dan rendahnya permintaan pasar (Sembiring & Tri\_/:aila, 2624).
Kajian tentang yoghurt santan kelapa sudah dilakukan 70'leh beberapa
peneliti; termasuk studi tentang penambahan bahan-bahan alarﬁi 7yang ‘berguna
uﬁtuk r-ne-ningkatkan kualitasnya. Sebuah penelitian yang dilakukan oleh
Manday et al., (2024) menunjukkan bahwa pengmbaha'n madu f)ada yoghurt
santan kelap.a dapat r'n.er!ringkatkan ‘aro'ma,- rasa s:erta kc_eke.ntalan. Penelitian
lainnya juga n-lenelit-i_pengamh da{ri penambahan eks;crak buah tropis seperti

nanas, buah naga dan jeruk menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah-
__an-tqrsebut dapat Elemberlkan penga;.}b.-tei’h’aﬁab kadar alr pH Kkadar

*@}/Wﬁfﬁ?‘ﬁ% ol ﬁ*ﬁ’ﬁ%‘?"ﬁﬁ%ﬁf

‘El: (Rlank dtft?hl,j 1018)tq].§ﬁ-4§a§'exta '}tﬁ dibutulikan penelitian lebih! dalam

rangka membuat penganekaragaman pangan. Berdasarkan hal tersebut, peneliti

tertarik meneliti mengenai ‘“Pengembangan Y oghurt Substitusi Santan Kelapa
dengan Puree Penambahan Buah Nipah”. Penelitian ini dapat menjadi salah

satu solusi peningkatan pemanfaatan buah nipah di Indonesia.



1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah disusun sebelumnya, maka dapat

ditarik suatu identifikasi masalah, yaitus:

1. Produksi susu di _I-lldoneéii'a : cirikﬁavyfa.{irkan. tidak dapat memenuhi

==

kebutuhansuntuk” pembuatan yoghurt, sehﬁigg;a—p_e_rlu ditelusuri bahan

'p.)ang.a_@. lain yang potensial sebagai bahan dasar y('):gpli'rt.
2 KonSumen yang mengalami lactose intolerance ~atau. tidak dapat

e

mengonsumsi yoghurt berbasis susu hewani.

— P = |
3. sPemanfaatan buah nipah terutama sebagai bahan pangan masih terbatas,

padahal buah ini memiliki potensi kandungan gizi yang baik. ]
4, Karik_teristik sensori, fisikokimia, mikrobiologi, dan aktivitas antioksidan
| 1 produk yoghurt substitusi santan kelapa dengan penambahan puree buah

| i

nipah belum diketahui.

1.3 Pembatasan Masalah | .
, ;

S

Pembatasan masaiah-pgdgt penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Santan kelapa yang digunakan merupakan hasil dari parutan kelapa tua

“ya 1per alprfisaring lengan perba
}ﬁg.ld as Tal d b

HI: d[;l—i ]fs.ﬂstr 'ﬁ:_anhlldhﬁaﬁ Iles"T"T anjungRejo Kecamatan Perk 1 Tuan

(.DI

Kabupaten Deli Serdang Sumatera Utara.
3.  Formulasi penambahan puree buah nipah 20%, 25%, dan 30%.
4. Uji organoleptik dibatasi pada uji hedonik dan mutu hedonik meliputi

warna, aroma, rasa dan tekstur.



5. Panelis organoleptik merupakan mahasiswa Program Studi Gizi

Universitas Negeri Medan.

6. Analisis ﬁs1k0k1m1 ositas dan proksimat (kadar air,

kadar ab J proteln akH Eb @at) ujis mikrobiologi dengan
ctode A.u%. Pﬁ‘peng Total (ALT) , s%ktl' as antioksidan

eng@e ode DPPH ,dan nilai pH. |
! mu@lasalah %

masarkan latar belakang di atas, terdapat beberapa nman na

. antaﬁin sebagai berikut : ﬂ

=l
i 1. imana - hasil produk yoghurt substitusi santan hpa

1.4 Ri

penambahan puree buah nipah?

!

; HUT'{IIT%E E-.él tqeflg}ésﬂkan fmula terbaik ber an uji
organoleptik, fisikokimia, mikrobiologi, dan aktivitas antioksidan?
1.5 Tujuan

Berdasarkan uraian sebelumnya, tujuan dari penelitian yang akan

dilakukan yaitu sebagai berikut :



1. Mengetahui hasil produk yoghurt substitusi santan kelapa dengan

penambahan puree buah nipah.

1 hedonik terhadap warna, rasa,
aroma, dai teks adanE‘ ﬁtlmsl

bah@ &buah nipah. .
hasil uji fisikokimia, mikrobiologi, %ﬁwta a nthkSldan

pa@ghurt substitusi santan kelapa dengan penan%n
4. :algetahui formula terbaik berdasarkan hasil uj@‘gan

=l
.zokimia, mikrobiologi, dan aktivitas antioksidanhda

antan kelapa dengan

€n

s@ﬁ'usi santan kelapa dengan penambahan puree bua%ah.

. ehnia.h_.THL .._,

HLglMellquhEﬁltnfk?if(an peng'eﬁihuan dan pengala 7 rta

berkontribusi pada pengembangan produk yoghurt dari santan kelapa
dengan penambahan puree buah nipah.
b. Bagi ilmu pengetahuan, diharapkan bahwa hasil penelitian ini akan

bermanfaat untuk kemajuan ilmu pengetahuan, terutama dalam hal



penerapan pembuatan produk pangan yang efektif. Hasil penelitian ini

akan memberikan informasi dan pengetahuan baru bagi akademisi tentang

THE ;
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