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baik moril maupun materiil pada penulis. |

Kepada 1bu Retno, ibu Asih, Bapak Cip, dan seluruh staf yang tidak dapat
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FERMENTASI SEBAGAI UPAYA MENGHILANGKAN
AROMA “PRENGUS” SUSU KAMBING

Ahmad N Al-Baarri'

Intisari

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh fermentasi susu
kambing menjadi yogurt terhadap intensitas aroma “prengus” yang ada di dalam
susu sambing. Parameter yang diamati untuk mengetahui perubahan intensitas
aroma “prengus” adalah senyawa volatil (asctaldehid, diasetil dan etanol).
Pengamatan terhadap pH dan derajat keasaman juga diambil sebagai parameter. .
Susu kambing segar yang telah disterilisasi, diinokulasi dengan bakteri asam
laktat (Strepiococcus thermohillus dan Lactobacillus  delbruechii  subsp.
bulgaricus) dan diinkubasi selama 6 jam pada suhu 43° C. Susu kambing segar
diinokulasi starter Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus delbruechii
subsp. bulgaricus masing-masing sebanyak 1,5% volume secara steril. Sampel
diambil pada jam inkubasi ke-0, 2 4, 6 untuk diuji laboratorium. Kadar senyawa
volatil dianalisis dengan menggunakan dengan menggunakan metode
Kromatografi gas (menggunakan kolom jenis Carbowax). Data yang diperoleh,
dianalisis dengan menggunakan uji beda rata-rata. Hasil analisis statistik
menunjukkan pH yogurt susu kambing menurun secara nyata dari 6,80 hingga
mencapai 6,45. Hasil derajat keasaman juga menunjukkan peningkatan yang nyata
mulai 0,25 hingga 0,35 pada akhir penelitian Konsentrasi asetaldehid, diasetil, dan
etanol pada penelitian masing-masing mencapai konsentrasi 13,05; 3,34; dan 3,00
ppm pada masa inkubasi jam. Keseluruhan kensentrasi ini masih berada dibawah
level pencapaian optimal senyawa volatil yang mampu menghilangkan aroma
“prengus”, sehingga secara uji organoleptik terhadap intensitas aroma “prengus”
terhadap 25 panelis sebagian besar menyatakan bahwa produk akhir penelitian
masih terdapat aroma prengus pada akhir penelitian,

kata kunci ;. susu kambing, yogurt, “prengus”, senyawa volatil.
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PENDAHULUAN

Susu merupakan bahan makanan yang mendekati sempuna dan sangat

diperlukan oleh tubuh sebagai sumber gizi. Susu merupakan bahan makanan yang

sangat penting untuk kebutuhan gizi manusia, karena mengandung zat gizi yang

sangat diperlukan oleh tubuh seperti protein, karbohidrat, lemak, vitamin dan

mineral.

Susu semakin diperiukan keberadaannya bukan hanya scbagai
penyempurna makanan, akan tetapi juga diperlukan sebagai faktor penunjang
kesehatan. Hal ini menjadikan keberadaan susu tidak hanya terbatas pada
konsumsi golongan anak-anak saja, namun susu juga dikonsumsi oleh golongan
orang dewasa dan lanjut usia.

Sebagai faktor penunjang keschatan, susu kambing merupakan pilihan

yang dapat diunggulkan mengingat susu kambiﬁg‘ mempunyai keistimewaan

dalam hal komposisi gizi di dalamnya. Sccara umum, nilai gizi susu kambing
lebih tinggi dibanding susu sapi. Disafnping itu, susu kambing mempunyai warna
lebih putih, globula lemaknya juga lebih kecil (2 pm). Lemak susu kambing
lebih mudah dihidrolisis dibanding lemak pada susu sapi. Susu kambing juga kaya
akan mineral (kalsium dan phospor), dan vitamin (vitamin A, vitamin B
kompleks, vitamin E). Susu kambing dapat diminum tanpa menimbulkan
gangguan alergi oleh orang yang alérgi terhadap konsumsi susu sapi dan orang-
orang yang mengalami gangguan pencernaan akibat mengkonsumsi susu sapi.
Dilihat dari efek kesehatan, susu kambing dipercaya mempunyat khasiat dalam
mengobati berbagai jenis penyakit, misalnya asma.

Salah satu masalah dalam konsumsi susu kambing adalah adanya aroma
“prengus” yang tidak disukai konsumen. Aroma “prengus” adalah aroma khas
susu kambing yang cukup tajam dan tidak dijumpai pada susu ternak lainnya.
Istilah “prengus” masih merupakan istilah lokal dan belum ditemukan adanya
laporan tentang deskripsi aroma “prengus” tersebat,

Susu kambing mempunyai beberape keistimewaan dibanding susu sapi
diantaranya karena mempunyai nilai gizi tinggi. Selain itu, globula lemaknya jauh

lebih kecil daripada globula lemak susu sapi. Hal ini mengakibatkan lemak pada




susu kambing dapat lebih mudah dicerna oleh tubuh menjadi senyawa lain yang

bermantaat oleh tubuh. Disamping itu, susu kambing kaya akan mineral dan

beberapa jenis vitamin. Keistimewaan susu kambing tersebut menjadikan susu
kambing mempunyai peran penting dalam menjaga kesehatan.

Salah satu masalah dalam mengkonsumsi susu kambing adalah adanya
aroma “prengus” yang kurang disukai konsumen. Jika aroma “prengus” pada susu
kambing dapat dihilangkan atau minimal dapat dikurangi, maka diharapkan
konsumsi susu kambing dapat meningkat. Meningkatnya konsumsi susu kambing,
pada gilirannya dapat membawa dampak positif terhadap perkembangan ternak
kambing di Indonesia. Informasi tentang aroma “prengus” pada susu kambing
juga merupakan tambahan khasanah ilmu pengetahuan dan bagian dari HAKI
(Hak Atas Kekayaan Intelektual) di Indonesia.

Pengolahan susu menjadi susu fermentasi (yogurt, misalnya) merupakan
salah satu cara pengolahan susu yang sclain bergtrma untuk meningkatkdn nilai
nuirisi susu juga berpuna unuk menghilangkan scnyawa aroma yang kurang
disuka seperti bau “amis” yang terdépat di semua susu segar pada umumnya.
Berbagai penelitian tentang susu fermentasi dari berbagai macam jenis susu telah
banyak dilaporkan. Namun, penelitian tentang fermentasi 'yang bersumber dari
susu kambing sebagai upaya menghilangkan aroma “prengus” belum ditakukan.

Aroma asli susu segar pada umumnya (yaitu aroma “amis”) setelah
menjadi susu fermentasi, akan berkurang bahkan hilang. Hal int karena selama
proses fermentasi, dikeluarkan gas-gas atau senyawa volatil seperti asetaldehid,
diasetil, dan aseton yang dapat berfungsi sebagai senyawa “pencuci” aroma ash
susu. Mekanisme ketiga senyawa tersebut dalam fungsinya sebagai “pencuci”
aroma, belum diketahui dengan jelas. Namun, keberadaan senyawa tersebut,
mempunyai pengaruh positif’ dalam mengurangi atau menghilangkan aroma asli
Sust.

Mengingat fungsi fermentasi susu salah satunya beitujuan untuk
menghilangkan aroma asli susu segar yang tidak disukai, perlu dilakukan
pengolahan pada susu kambing menjadi susu kambing fermentasi. Pengolahan
menjadi susu kambing menjadi susu fermentasi diharapkan dapat menghilangkan

atau paling tidak mengurangi aroma “prengus”. Setelah dilakukan fermentasi,



selanjutnya dilakukan dilakukan pendeteksian terhadap keberadaan senyawa

asetaldehid, diasetil dan aseton. Selanjutnya dilakukan upaya crosscheck melalui

uji organoleptik terhadap keberadaan aroma “prengus” pada susu fermentasi

tersebut.

Susu kambing segar

—  fermentasi

'

l

Kromatografi Gas

Uji organoleptik
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Dianalisis keberadaan
senyawa volatil :
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“pr en gu S (44
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Karakter aroma “prengus” dapat diidentifikasi
Konsumsi susu kambing meningkat

HAKI terlindungi

Gambar 1. Bagan Cara Kerja Penelitian





