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A. Judul Kegiatan

Membuat Produk Bioteknologi Pangan (Yoghurt Beras Kencur)

B. Kompetensi Dasar (KD) dan Indikator

4.7 Membuat salah satu produk 4.7.1 Membuat rancangan pembuatan
bioteknologi konvensional yang ada produk bioteknologi konvensional

di lingkungan sekitar. di bidang pangan.
4.7.2 Menganalisis hasil pembuatan
produk bioteknologi konvensional

di bidang pangan.




C. Dasar Teori

Yoghurt merupakan salah satu produk bioteknologi pangan yang dihasilkan dari proses
fermentasi susu dengan bantuan bakteri. Yoghurt kaya akan protein, kalsium, vitamin A, B, C, E, dan
vitamin K. Yoghurt memiliki banyak manfaat untuk kesehatan, di antaranya dapat meremajakan
kulit, membantu proses pencernaan, menjaga jantung tetap sehat, mencegah hipertensi,
mengurangi risiko osteoporosis, mengatasi jerawat, dan mengurangi kolesterol.

Gambar 1. Makanan Olahan Yoghurt
Sumber: Dok. Kemdikbud

Proses fermentasi susu menjadi yoghurt melibatkan peranan bakteri asam laktat, misalnya
Lactobacillus casei, Streptococcus thermophillus, Lactobacillus bulgaricus, dan Bifidobacteria. Dalam
pembuatan yoghurt, susu harus dididihkan terlebih dahulu pada suhu 85-90°C agar bakteri-bakteri
lain mati dan protein dalam susu terdenaturasi (mengalami kerusakan). Bakteri asam laktat
mampu mengubah laktosa yang terkandung dalam susu menjadi asam laktat. Asam laktat inilah
yang menyebabkan rasa masam pada yoghurt. Akibat dihasilkannya asam laktat, pH menjadi turun.
Turunnya pH juga menyebabkan denaturasi protein dan pelepasan kalsium serta fosfat dari protein
kasein susu. Akibatnya, protein kasein menjadi tidak stabil dan mengalami pengendapan. Proses
tersebut yang menyebabkan yoghurt memiliki tekstur yang kental.

ﬁntuk lebih memahami cara ananda dalam memahami konsep bioteknologi yoghurt. \
Yuk simak video berikut.




yoghurt bisa dibuat dengan berbagai varian rasa, salah satunya yoghurt beras kencur. Jamu beras
kencur menjadi salah satu pilihan jamu yang banyak dikonsumsi. Jamu beras kencur merupakan
jamu dengan bahan utama yaitu beras (Oryza sativa) dan kencur (Keempferia galanga L.). Jamu
beras kencur mempunyai banyak manfaat seperti, meredakan pegal linu pada tubuh, mempercepat
penyembuhan luka, dan menambah nafsu makan. Inovasi yoghurt dengan penambahan jamu beras
kencur bertujuan untuk memberikan aroma dan cita rasa baru pada yoghurt karena pada jamu
beras kencur terdapat kandungan senyawa minyak atsiri, saponin, polifenol, flavonoid, sineol, dan
asam anisik dari kencur yang memberikan aroma dan cita rasa khas pada jamu beras kencur,
meningkatkan manfaat bagi kesehatan, serta melestarikan budaya minum jamu diberbagai
golongan usia masyarakat Indonesia.
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F. Langkah Kerja

Jamu Beras Kencur
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Rendam beras selama 3 jam.

Masukkan beras yang telah direndam selama 3 jam dan kencur ke dalam blender.

Masukkan air sebanyak 100 ml.

Blender sampai halus, kemudian masukkan ke wadah disaring.

Setelah itu, masukkan air, gula pasir, gula merah dan jahe ke dalam panci.

Masak hingga mendidih, lalu campurkan ke dalam wadah yang berisi beras kencur dan
diaduk.

Yoghurt Jamu Beras Kencur
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Nyalakan kompor dengan air kecil.
Masukkan susu sebanyak 500 ml ke dalam panci.
Panaskan susu sekitar 70-80 derajat celcius atau sampai panas.

. Aduk susu dengan menggunakan spatula kayu secara terus menerus selama 20 menit. Jangan

biarkan susu mendidih, supaya protein susu tidak rusak.

Angkat susu dan dinginkan hingga suhu hangat kuku dalam suhu ruangan selama 30 menit.
Ukur suhu susu dengan menggunakan termometer. Setelah suhu turun mencapai 40-45
derajat Celcius, lalu saring susu.

Siapkan wadah sebanyak 4 wadah dan diberi tanda A, B, C, dan D.

Masukkan susu pada tiap wadah sebanyak 100 ml.

Masukkan jamu beras kencur pada tiap wadah sebanyak 20 ml.

. Masukkan yoghurt plain pada wadah A dan B sebanyak 5 ml dan wadah C dan D sebanyak 10

ml, lalu aduk secara merata.

Tutup semua wadah dan bungkus dengan menggunakan serbet untuk menciptakan kondisi
gelap.

Letakkan pada tempat yang hangat untuk menjaga suhu yoghurt.

Simpan yoghurt pada wadah A dan C selama 12 jam dan wadah B dan D selama 24 jam.
Bandingkan warna, aroma, rasa dan tekstur yoghurt pada tiap wadah terhadap banyaknya
yoghurt plain dan lamanya fermentasi.




Sebelum diberi
yoghurt plain dan
difermentasi

A
(5 ml dan 12 jam)

B
(5 ml dan 24 jam)

c
(10 ml dan 12 jam)

A
(10 ml dan 24 jam)

Setelah menuliskan hasil percobaan, analisiskan pembahasan pada kolom berikut.




I. Diskusi dan Pertanyaan
g
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Diskusikanlah pertanyaan dibawah ini sesuai dengan hasil pengamatan yang diperoleh!
1. Berdasarkan hasil percobaan, mengapa yoghurt harus dipanaskan terlebih dahulu?
Jawab:
2. Bakteri apa yang terdapat pada yogurt plain tersebut?
Jawab:

3. Apa fungsi bakteri tersebut?
Jawab:

hingga 40-45°C?
Jawab:
5. Bagaimana proses yang terjadi dalam pembuatan yoghurt?
Jawab:
6. Apakah terdapat perbedaan tekstur, warna, aroma dan rasa pada bahan dasar yoghurt
sebelum dan setelah diberi bibit bakteri dan didiamkan selama 12 jam dan 24 jam?
Jawab:
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