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Abstrak

Susu merupakan salah satu asupan yang dihasilkan dari cairan susu sapi, kerbau, kuda, kambing, domba, dan hewan ternak penghasil susu lainnya baik susu segar maupun yang dipanasakan melalui proses pasteurisasi, Ultra High Temperature (UHT) atau sterilisasi. Susu segar yang merupakan bahan minuman bergizi tinggi karena mengandung zat-zat minuman yang lengkap dan seimbang seperti protein, lemak, karbohidrat, mineral, dan vitamin yang sangat dibutuhkan oleh manusia. Penelitian ini menggabungkan beberapa metode, seperti analisis hedonic untuk menentukan tingkat penerimaan produk bagi pelanggan, analisis proksimat untuk menentukan kandungan nutrisi produk, dan rencana bisnis bisnis untuk menentukan kelayakan bisnis dan prospek bisnis untuk ekspansi lebih lanjut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk yang dijual oleh Milkyland diterima oleh pelanggan dan gizi produk juga dapat menggantikan atau mengganti satu kali makan dari tiga kali makan per hari berdasarkan AKG 2013.
Kata Kunci : hedonic test, analisis proksimat, yogurt
Abstract
Milk is one of the intakes produced from the liquid milk of cows, buffaloes, horses, goats, sheep, and other dairy-producing livestock, both fresh and heated through pasteurization, Ultra High Temperature (UHT) or sterilization processes. Fresh milk is a highly nutritious beverage ingredient because it contains complete and balanced beverage substances such as protein, fat, carbohydrates, minerals, and vitamins that are needed by humans. This research combines several methods, such as hedonic analysis to determine the level of product acceptance for customers, proximate analysis to determine the nutritional content of products, and business business plans to determine business viability and business prospects for further expansion. The results showed that the products sold by Milkyland were accepted by customers and the nutrition of the product could also replace or replace one meal from three meals per day based on the 2013 AKG.
Keywords : hedonic test, proximate analysis, yogurt
Pendahuluan

Susu, menurut BPOM, merupakan  salah satu asupan yang dihasilkan dari  cairan susu sapi, kerbau, kuda, kambing, domba, dan hewan ternak penghasil susu lainnya baik susu segar maupun yang dipanasakan melalui proses pasteurisasi, Ultra High Temperatur (UHT) atau sterilisasi (Sparringa 2015). Susu segar merupakan bahan minuman yang bergizi tinggi karena mengandung zat-zat minuman yang lengkap dan seimbang seperti protein, lemak, karbohidrat, mineral, dan vitamin yang sangat dibutuhkan oleh manusia (Saleh, 2004).

Susu dilihat dari cara produksinya, digolongkan menjadi empat (Pramudito, 2016): (1) Pasteurizeud milk bertujuan untuk membunuh bakteri terutama yang disebut lactobacillus, yang dapat mengakibatkan susu menjadi basi/asam; (2) Ultra Heat Treatment (UHT), susu dipanaskan pada suhu 132˚c (ultra) selama satu menit dan dalam keadaan pemeliharaan yang baik dan bersih, maka susu ini tahan disimpan dua sampai dengan tiga minggu; (3) Homofenized milk, susu ini diolah sehingga krim (kepala susu) menyebar secara merata keseluruh bagian dan tidak mudah terpisahkan; (4) Sterilized milk : Homogenized milk yang dipanaskan pada suhu 104˚c selama 40 menit. Susu jenis ini dapat disimpan 3 bulan di dalam botol/wadah yang tertutup rapat/ketat.
Konsumsi susu masyarakat Indonesia terbilang rendah atau kisaran 11,09 liter per kapita per tahun dibandingkan sejumlah negara di ASEAN sekira 20 liter per kapita per tahun (Kemenperin, 2014). Minum susu juga dapat menyebabkan terjadinya alergi. Hal ini dikenal dengan istilah protein intolerance. Salah satu jenis protein yang ada di dalam susu adalah laktoglobulin, yang di dalam tubuh orang tententu dapat bertindak sebagai antigen yang sangat kuat sehingga dapat menyebabkan alergi (Widodo, 2002). 
Menurut yang ada (Widodo, 2002) permasalahan lain pada susu sapi segar adalah sangat mudah rusak. Kontaminasi bakteri mampu berkembang dengan cepat sekali sehingga susu menjadi rusak dan tidak layak untuk dikonsumsi. Untuk memperpanjang daya guna, daya tahan simpan, serta untuk meningkatkan nilai ekonomi susu, maka diperlukan teknik penanganan dan pengolahan. Salah satu upaya pengolahan susu yang sangat prospektif adalah dengan fermentasi susu yang dinamakan yoghurt (Widodo, 2002).

Yoghurt, menurut BPOM merupakan produk susu yang diperoleh dari fermentasi susu dengan menggunakan bakteri asam laktat Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus atau bakteri asam laktat yang sesuai. Yoghurt memiliki karakteristik dasar: (1) kadar lemak susu tidak kurang dari 3%; (2) total padatan bukan-lemak tidak kurang dari 8%; (3) kadar asam laktat tidak kurang dari 0.9%  (Sparringa 2015).
Yoghurt sebenarnya merupakan minuman tradisional di daerah Balkan dan Timur Tengah, tetapi saat ini sudah berkembang ke seluruh dunia. Di Indonesia pun, belakangan ini yoghurt menjadi semakin popular. Yoghurt disukai karena kesegerannya, aromanya yang khas, dan teksturnya. Citarasa khas pada yoghurt disebabkan oleh terbentuknya asam laktat, asam asetat, karbonil, asetaldehida, aseton, asetoin, diasetil, dan lain-lain (Widodo, 2002).

Menurut Pramitaningrum (2011) berdasarkan teksturnya yoghurt dibagi menjadi dua jenis, yaitu yoghurt cair (drink yoghurt) dengan viskositas rendah dan yoghurt kental (Thick Yoghurt) dengan viskositas tinggi. 

Saat ini yoghurt sudah dipasarkan   ke berbagai supermarket dan minimarket dengan berbagai jenis yoghurt yang terjual di pasaran: dutch lady yoghurt natural, heavenly blush yoghurt, heavenly blush yo! yoghurt, biokul natural set yoghurt, biokul stirred, elle & vire yoghurt, emmi swiss yoghurt low-fat, cimory yoghurt, nestle greek style yoghurt, yummy skim yoghurt plain (Bacaterus.com diakses 2018). 
Selain yoghurt yang telah ada di supermarket ada juga yoghurt produksi rumahan seperti yoghurt Milkyland, sebuah UKMK yang berasal dari Indonesia dengan menu utamanya berupa yoghurt. Milkyland berdiri sejak 2014, Milkyland memiliki 2 menu yaitu : lychee, dan plain. Milkyland  memiliki peningkatan dalam penjualan selama beberapa tahun terakhir ini, dalam penjualan Milkyland memproduksi 1000 botol perbulannya. Saat  ini, Milkyland ingin memproduksi varian rasa baru seperti rasa blueberry. Hal ini dilakukan untuk meningkatkan kualitas dan menangkap minat pasar, dan banyaknya produsen yang meminta rasa bluebbery pada produk Milkyland.
Penambahan variasi rasa untuk yoghurt Milkyland membuat pemasaran dalam produk ini akan semakin meningkat pada pemasaran yoghurt Milkyland, konsumen banyak meminta rasa baru pada yoghurt Milkyland seperti yang paling utama diminta oleh para konsumen adalah rasa blueberry karena blueberry memiliki warna yang unik, dan rasa yang enak. 
Yoghurt juga memiliki kelebihan lainnya yaitu mampu meningkatkan daya tahan tubuh kerena memiliki kandungan bakteri yang sangat baik yang mampu menyeimbangkan bakteri jahat yang ada pada tubuh. Hal ini membuat banyak orang mengkonsumsi yoghurt secara rutin untuk mendapatkan manfaatnya. Keadaan ini dapat dimanfaatkan juga bagi para calon pengusaha yang ingin menjalankan usaha karena usaha dari yoghurt ini sangat menjanjikan untuk di jalankan. 

Yoghurt Milkyland dalam faktor ekonomi membangun atau menciptakan organisasi pembangunan dapat fokus pada kebutuhan untuk menciptakan lapangan kerja baru di Cinere dengan meningkatnya pengangguran dan dirancang untuk menarik bisnis baru dan mendukung ekspansi perusahaan yoghurt Milkyland yang telah ada.
Tujuan dalam penelitian ini adalah menganalisis persentasi optimal starter yang digunakan untuk fermentasi susu dalam pembuatan yoghurt Milkyland, menganalisis kadar gula yang paling optimum bila ditambahkan dalam pembuatan yoghurt Milkyland, menganalisis respon konsumen terhadap produk baru dan kemasan yoghurt Milkyland  yang baru, menganalisis masa simpan yoghurt yang aman bagi konsumen, menganalisis kandungan gizi pada Milkyland, dan menganalisis marketing yoghurt Milkyland menjadi usaha baru.

Metode Penelitian
Bahan dan Alat
Penelitian ini menggunakan metode eksperimental. Bahan penelitian yang digunakan dapat dilihat pada Tabel 1. 

Daya Simpan

Daya simpan produk yoghurt telah diuji dengan metode sebagai berikut: yoghurt yang telah di simpan di suhu ruang dengan suhu (25 ̊) dilakukan metode pencicipan setiap 1 jam sekali, dan di uji dengan melihat yoghurt yang ada di botol tersegel per 1 jam sekali mendapatkan hasil uji daya simpan tahan lama selama 12 jam, sehingga lebih dari 12 jam yoghurt akan mengeluarkan gas asam didalam kemasan tersegel sehingga botol yang tersegel mengalami perubahan bentuk pada botol, dan mengeluarkan bau yang tidak sedap jika tutup botol telah dibuka.
Yoghurt akan disimpan di dalam kulkas dengan suhu (2̊-4 ̊c) dengan menggunakan metode pencicipan setiap 3 hari sekali, dilakukan terus menerus selama 1 bulan. Sehingga selama 1 bulan tersebut terjadi perubahan rasa, tekstur, dan mengalami timbul jamur pada dinding botol bagian dalam. Oleh karena itu, rasa akan menimbulkan rasa asam yang kuat, dan tekstur yang seperti lendir.
Tabel 1. Bahan Baku Pembuatan Yoghurt

	Bahan Starter
	Jumlah

	Starter
	20 gr

	Air
	150 ml

	Bahan Yoghurt
	

	Susu UHT (Diamond)
	1 Liter

	Starter
	3 ml

	Simple Syrup
	160 ml

	Perasa Blueberry
	3 ml


Sumber: Labensky, et al (2011)
Analisis Proksimat
Analisis proksimat dilakukan di laboratorium pengujian makanan milik PT. Sarawanti Indo Genetech Bogor. 

Analisis Data 

Data yang diperoleh diolah secara statistik menggunakan software SPSS versi 21.
Hasil dan Pembahasan 
Jumlah Gula Terbaik dalam Yoghurt Milkyland
Hasil penelitian yang didapat melalui pengujian hedonik (kesukaan) terhadap tingkat kemanisan yoghurt Milkyland dengan penambahan gula 100 ml, 120 ml, 140 ml, 160 ml dapat dilihat melalui Tabel 2 di bawah ini.
	Tabel 2. Tingkat Kesukaan Yogurt Milkyland dengan Penambahan Jumlah Gula

	Penambahan Gula (ml)
	Tingkat Kesukaan

	100
	2,51ᵃ

	120
	2,92ᵇ

	140
	3,57ᶜ

	160
	4,11ᵈ


Keterangan : superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukan adanya perbedaan nyata (α 0.05)

Peningkatan rasa manis dari penambahan gula 100 ml menunjukan kesukaan konsumen dengan rata-rata 2.51, yang artinya antara tidak suka dan agak suka. Sedangkan dengan penambahan gula 120ml, kesukaan konsumen dengan rata-rata 2.92 menunjukan agak suka, untuk penambahan gula 140ml menunjukan kesukaan konsumen dengan rata-rata 3.57 menunjukan agak suka dan suka, begitu pula dengan penambahan gula 160ml menunjukan kesukaan konsumen dengan rata-rata 4.11 yang artinya tingkat kesukaan suka.
Peningkatan kesukaan pada tingkat kemanisan disebabkan panelis pada tingkat kesukaan menyukai penambahan gula mencapai 160ml. Sehingga untuk rasa manis yoghurt Milkyland dapat diambil kesimpulan untuk penambahan gula yang akan dipakai pada pembuatan yoghurt Milkyland berikutnya adalah penambahan gula 160ml per 1 liter susu sesuai dengan hasil yang paling disukai yang dilakukan oleh Gloria (2016).
Jumlah Starter Terbaik dalam Yoghurt Milkyland
Hasil penelitian yang didapat melalui pengujian hedonik (kesukaan) terhadap tingkat keasaman yoghurt Milkyland dalam penambahan starter 5ml, 4ml, 3ml dapat dilihat melalui tabel di bawah ini :

	Tabel 3. Tingkat Kesukaan Yogurt Milkyland pada Jumlah Starter yang Berbeda 

	ΣStarter (ml)
	Tingkat Kesukaan

	5
	3,44ᵃ

	4
	3,69ᵃᵇ

	3
	3,89ᵇ


Keterangan : superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukan adanya perbedaan nyata (α 0.05)

Peningkatan rasa asam dari penambahan 5ml starter menunjukan kesukaan konsumen dengan rata-rata 3.44 yang artinya agak suka. Sedangkan dengan penambahan 4ml starter kesukaan konsumen dengan rata-rata 3.69 menunjukan agak suka, untuk penambahan 3ml starter menunjukan kesukaan konsumen dengan rata-rata 3.89 menunjukan agak suka dan suka.
Kenaikan tersebut dikarenakan  panelis dalam tingkat kesukaan lebih menyukai tingkat keasaam yang rendah dalam starter 0,3 ml. Sehingga untuk rasa asam yoghurt Milkyland sebaiknya  pada pembuatan yoghurt Milkyland berikutnya adalah penambahan 0.3 ml starter per 1 liter susu sesuai dengan hasil yang paling disukai (Gloria, 2016)

Sifat Sensoris Produk Yoghurt Blueberry Terbaik
Produk yang diuji untuk uji deskriptif sama seperti yang dilakukan untuk pengujian sensoris pengujian ini di tunjukan untuk mengetahui sifat-sifat sensoris dari yoghurt blueberry yang diujikan untuk pengujian pertama dilakukan kepada empat sampel yang memiliki jumlah penambahan gula yang berbeda namun jumlah starter yang sama yaitu jumlah starter 0,3ml dan penambahan gula 100ml, 120ml, 140ml, 160ml hasil pengujian sensoris ini dapat di lihat pada Tabel 4 di bawah ini :

Tabel 4. Sifat Sensoris Produk Yoghurt Blueberry dengan Variasi Penambahan Jumlah Gula
	Yoghurt (Per 1000ml susu)

Σgula (ml) , Σstarter (ml)
	Atribut Sensoris

	
	Manis
	Asam
	Kekentalan
	Blueberry

	100 , 0,3
	2.27ᵃ
	3.67ᵇ
	2.93ᵃ
	3.33ᵃ

	120 , 0,3
	2.73ᵃ
	3.60ᵃᵇ
	3.20ᵃ
	3.40ᵃ

	140 , 0,3
	3.33ᵇ
	3.13ᵃᵇ
	3.27ᵃ
	3.47ᵃ

	160 , 0,3
	3.67ᵇ
	3.07ᵃ
	3.40ᵃ
	3.53ᵃ


Untuk sifat keasaman mengalami penurunan karena semakin rendah jumlah starter dan semakin rendah jumlah gula maka semakin besar sifat keasaman dan semakin tinggi sifat kemanisan, untuk kekentalan mengalami rata-rata kenaikan disebabkan semakin tinggi jumlah gula maka semakin besar tingkat kekentalan sedangkan semakin rendah sifat kekentalan maka semakin sedikit dan gula yang di berikan. Sedangkan untuk aroma blueberry jumlah starter dan jumlah gula tidak jauh berbeda dalam aroma blueberry. 
Tabel 5. Sifat Sensoris Produk Yoghurt Blueberry Terbaik
	Sampel

Σgula (ml) , Σstarter (ml)
	Atribut sensoris

	
	Manis
	Asam
	Kekentalan
	Blueberry

	160 , 0,5
	3.27 ᵃ
	3.73 ᵃ
	3.40ᵃ
	3.93ᵃ

	160 , 0,4
	3.67 ᵃ
	3.47 ᵃ
	3.33ᵃ

	3.87ᵃ

	160 , 0,3
	4.53ᵇ
	3.33 ᵃ
	3.27ᵃ
	3.80ᵃ


Untuk sifat kemanisan mengalami peningkatan semakin rendah jumlah starter dan semakin tinggi jumlah gula maka semakin kecil sifat keasaman dan semakin tinggi sifat kemanisan, untuk kekentalan mengalami rata-rata penurunan sedikit disebabkan semakin rendah jumlah starter maka semakin kecil tingkat kekentalan sedangkan semakin tinggi sifat kekentalan maka semakin banyak sifat starter dan gula yang di berikan. 
Sedangkan untuk aroma blueberry tinggi starter, rendah starter dan tinggi gula dan rendah gula mengalami kesamaan dalam aroma blueberry. 
Nilai Gizi Yoghurt Blueberry
Nilai gizi “yoghurt blueberry” ditentukan melalui perilaku laboratorium, dimana hasilnya akan ditunjukan pada Tabel 6 di bawah ini:

Tabel 6. Nilai Gizi Yoghurt Blueberry

	Parameter
	Amount

	Protein 
	1.94%

	Kadar Abu
	0.51%

	Energi dari lemak
	21.78 Kkal

	Lemak Total
	2.42%

	Kadar Air
	83.12%

	Energi Total
	77.58 Kkal

	Karbohidrat
	12.01%


Nilai gizi yoghurt Milkyland akan membantu menentukan kandungan nutrisi yang akan didapat dari setiap botol yoghurt yang di konsumsi. Untuk setiap botol yoghurt Milkyland, memiliki berat 100ml. hasil dari nilai gizi yoghurt Milkyland akan membantu dalam menentukan apakah yoghurt Milkyland memiliki nilai gizi yang cukup untuk membantu dalam memasok nutrisi yang cukup untuk kegiatan sehari-hari. Angka kebutuhan gizi konsumsi yogurt 235ml, atau 150 kalori setiap harinya, berarti konsumsi yogurt untuk produk milkyland di butuhkan 2 botol (AKG, 2013)
Berdasarkan berat produk, tabel di atas menunjukan nilai protein dan nilai kalori pada yoghurt Milkyland. 

Tabel 7. Kandungan Nilai Gizi Yoghurt Milkyland dengan AKG 2013

	Parameter
	Amount Yoghurt Milkyland
	Persentase Yoghurt Milkyland

	Kandungan Protein 
	1.94 g
	2.98 %

	Kalori 
	77.58 kkal
	2.96 %


Kementrian Kesehatan Indonesia telah mempublikasikan penelitian terbaru tentang konsumsi gizi harian atau angka kecukupan Gizi (AKG) pada tahun 2013, di mana penelitian menyetakan bahwa konsumsi protein untuk orang dewasa adalah 65g per hari dan konsumsi energi untuk orang dewasa adalah 2625kkal per hari. 
Berdasarkan tabel di atas presentase konsumsi gizi harian product yoghurt Milkyland dengan angka kecukupan gizi (AKG) harian kandungan protei dari product adalah 2,98% dan kandungan kalori dari product adalah 2,96%. Oleh sebab itu dengan tingkat kalori yang rendah dan protein tinggi yoghurt Milkyland dapat dikatakan cocok untuk orang-orang yang ingin melakukan program diet, karena saat ini banyak produk yang memiliki kandungan kalori yang tinggi sehingga dapat menghambat program diet tersebut.

Kesimpulan

Pada tingkat kesukaan kemanisan diperoleh optimasi produk yoghurt Milkyland rasa blueberry memiliki nilai optimum adalah 160ml gula dari tingkat kesukaan untuk kemanisan dibandingkan dengan 100ml, 120ml, 140ml gula yang di campurkan ke dalam pengolahan pada bahan baku yoghurt Milkyland, dan terdapat perbedaan yang signifikan antara tingkat kemanisan 0.000 < 0.05 dari hasil spss versi 21.
Pada tingkat kesukaan keasaman diperoleh optimasi produk yoghurt Milkyland rasa blueberry memiliki optimasi yang paling optimum adalah 3ml starter dari tingkat kesukaan untuk tingkat keasaman dibandingkan dengan 4ml, dan 5ml starter yang di campurkan ke dalam pengolahan pada bahan baku yoghurt Milkyland, dan terdapat perbedaan yang signifikan antara tingkat keasaman  0.006 < 0.05 dari hasil spss versi 21.
Respon konsumen untuk menerima produk yoghurt Milkyland bahwa konsumen lebih menyukai tambahan tingkat kemanisan sebanyak 160ml, dan tingkat keasaman pada starter sebanyak 3ml dalam pembuatan 1 liter Fresh Milk, tingkat kekentalan dan tingkat aroma pada yoghurt Milkyland dalam produk keluaran baru dari usaha yoghurt Milkyland. 
Masa simpan pada yoghurt Milkyland dalam suhu ruang terbuka bertahan selama 12 jam, dan kondisi yoghurt dalam chiller memiliki ketahanan 21 hari  atau 30 hari.  
Kandungan gizi yoghurt Milkyland memiliki hasil yang bisa di bandingkan dengan AKG dan yoghurt Cimory yang sudah ada di pasaran bahwa nilai gizi yang terkandung pada yoghurt Milkyland memiliki kalori yang rendah.
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