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ABSTRACT

PHYSICAL QUALITY OF COW’S MILK YOGURT WITH THE
ADDITION OF SUKARI DATE JUICE (Phoenix dactylifera L. VAR.
SUKARI)

By
llIzam Uhkrowi

This study aimed to determine the effect of adding Sukari date juice (Phoenix
dactylifera L. var. Sukari) on the physicochemical characteristics of cow’s milk
yogurt, including pH, total acidity, and viscosity. The study was conducted in
January 2026 at the Animal Production Laboratory, Department of Animal
Husbandry, Faculty of Agriculture, University of Lampung, and the Agricultural
Product Technology Laboratory, Politeknik Negeri Lampung. The research used a
Completely Randomized Design (CRD) with five treatments and five replications.
The treatments consisted of PO without Sukari date juice addition, P1 with 5%
date juice, P2 with 10% date juice, P3 with 15% date juice, and P4 with 20% date
juice (v/v). Data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) at a 5%
significance level followed by the Least Significant Difference (LSD) test. The
results showed that the addition of Sukari date juice had a significant effect
(P<0,05) on the pH, total acidity, and viscosity of cow’s milk yogurt. The pH
values ranged from 3,63 to 3,73, with the lowest pH obtained in treatment P4 at
3,63%0,03. The total acidity values ranged from 1,01% to 1,17%, with the highes
value observed in treatment PO at 1,17+0,11%, while treatment P4 produced a
total acidity value of 1,01+£0,03%. Yogurt viscosity ranged from 3,563 to 3,835
cP, with the highest viscosity found in treatment P2 at 3,835+0,109 cP. The
increase in viscosity was influenced by the fiber and total solids content of date
juice, which contributed to the formation of a thicker and more stable yogurt gel
structure. The addition of 10% Sukari date juice produced yogurt with a thicker
texture and acidity level that still met yogurt quality standards.

Keywords: pH, sukari date juice, total acidity, viscosity, yoghurt.
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KUALITAS FISIK YOGHURT SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN
SARI KURMA SUKARI (Phoenix dactylifera L.VAR. SUKARI)

Oleh

llIzam Uhkrowi

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari kurma
sukari (Phoenix dactylifera L. var. Sukari) terhadap karakteristik fisikokimia
yoghurt susu sapi meliputi pH, total asam, dan viskositas. Penelitian dilaksanakan
pada Januari 2026 di Laboratorium Produksi Ternak Jurusan Peternakan Fakultas
Pertanian Universitas Lampung dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian
Politeknik Negeri Lampung. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan
terdiri atas PO tanpa penambahan sari kurma, P1 penambahan sari kurma 5%, P2
10%, P3 15%, dan P4 20% (v/v). Data dianalisis menggunakan analisis ragam
(anara) pada taraf nyata 5% dan dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil
(BNT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari kurma sukari
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH, total asam, dan viskositas yoghurt
susu sapi. Nilai pH yoghurt berkisar antara 3,63—3,73 dengan nilai pH terendah
diperoleh pada perlakuan P4 sebesar 3,63+0,03. Nilai total asam yoghurt berkisar
antara 1,01-1,17%, dengan nilai tertinggi pada perlakuan PO sebesar 1,17+0,11%,
sedangkan perlakuan P4 menghasilkan total asam sebesar 1,01+£0,03%. Nilai
viskositas yoghurt berkisar antara 3,563-3,835 cP, dengan viskositas tertinggi
pada perlakuan P2 sebesar 3,835+0,109 cP. Peningkatan viskositas dipengaruhi
oleh kandungan serat dan total padatan sari kurma yang membantu pembentukan
struktur gel yoghurt menjadi lebih kental dan stabil. Penambahan sari kurma
sukari 10% memberikan karakteristik yoghurt yang lebih kental dengan tingkat
keasaman yang masih sesuai standar mutu yoghurt.

Kata kunci: pH, sari kurma sukari, total asam, viskositas, yoghurt.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Protein hewani merupakan sumber gizi esensial yang berperan penting dalam
pertumbuhan, perbaikan jaringan, dan menjaga fungsi sistem imun manusia.
Konsumsi protein hewani berkontribusi signifikan terhadap peningkatan status
gizi masyarakat dan penurunan angka stunting di negara berkembang. Selain itu,
protein hewani juga berperan dalam mendukung fungsi kognitif serta
perkembangan otot dan tulang, terutama pada anak-anak dan remaja. Konsumsi
susu di Indonesia masih sangat rendah dibandingkan dengan negara ASEAN lain.
Menurut data BPS Indonesia (2024), konsumsi susu di Indonesia pada tahun 2020
sebesar 16,27 liter/kapita/tahun. Angka tersebut masih di bawah angka konsumsi
negara- negara ASEAN Malaysia dengan angka konsumsi susu 50,9
liter/kapita/tahun, singapura 46,1 liter/kapita/tahun. Padahal susu merupakan
bahan pangan bergizi tinggi yang mengandung protein, lemak, laktosa, vitamin,
dan mineral sehingga sangat baik untuk pertumbuhan mikroorganisme. Oleh
karena itu, susu termasuk bahan pangan yang mudah mengalami kerusakan
apabila tidak segera diolah atau diawetkan. Salah satu metode pengolahan susu
yang banyak digunakan adalah fermentasi menggunakan bakteri asam laktat
(BAL) untuk menghasilkan produk yang lebih awet dan memiliki nilai tambah
fungsional (Dahlan et al., 2024)

Heyman (2006), menyatakan intoleransi laktosa merupakan suatu kondisi yang
sering terjadi di seluruh dunia dimana laktosa tidak bisa tercerna dengan baik
karena adanya defisiensi enzim laktase. Laktosa yang tidak bisa terpecah menjadi
glukosa dan galaktosa inilah yang akan menimbulkan beberapa manifestasi klinis
yang beragam, mulai dari sakit perut, mual, muntah, kembung, hingga diare. Oleh

karena itu, pengembangan produk susu rendah laktosa atau produk fermentasi



Seperti yoghurt menjadi solusi potensial karena kandungan laktosanya telah
terurai oleh aktivitas enzim B galaktosidase dari bakteri asam laktat. Dengan ini

yoghurt diharapkan mampu menambah nilai ekonomi pada produk susu.

Yoghurt merupakan produk pengolahan susu melalui fermentasi bakteri asam
laktat (BAL), minuman ini memiliki ciri khas asam, bagi orang yang memiliki
intoleran pada susu yoghurt dapat menjadi alternatif produk susu bagi sebagian
individu dengan intoleransi laktosa karena sebagian laktosa diuraikan selama
fermentasi karena itu yoghurt tidak hanya berperan sebagai sumber gizi tetapi juga
sebagai pangan fungsional yang mendukung kesehatan jangka panjang,pada saat
proses pembuatan yoghurt dalam media susu, gula utama yang difermentasi ada
lah laktosa, namun penambahan sumber gula sederhana seperti glukosa dan
fruktosa dapat mempercepat aktivitas metabolik bakteri,hal ini dapat
menyebabkan penurunan pH dan juga memengaruhi kekentalan pada yoghurt
(Pratama et al., 2020).

Salah satu inovasi dalam pembuatan yoghurt adalah penggunaan pemanis alami
dari sari kurma. Menurut Cahyo dan Mustakim (2019), ditambahnya sari kurma
sejumlah 15% memberi dampak nyata pada kekentalan yoghurt serta meningkat
pula nilai pH dengan rata-rata 4,00. Al-Sahlany et al. (2023), melaporkan bahwa
peningkatan konsentrasi jus kurma dari 2-10% menyebabkan penurunan pH
yoghurt secara bertahap selama penyimpanan dingin akibat meningkatnya laju
pembentukan asam organik. Sari kurma berpotensi digunakan sebagai sumber
gula alami yang dapat memengaruhi aktivitas fermentasi dan karakteristik
fisikokimia yoghurt. Varietas kurma Sukari sendiri mengandung serat sekitar 3,2—
5,0% dari berat kering buah (Assirey, 2015). Serat berperan penting dalam
menjaga kesehatan pencernaan dan membantu menurunkan kolesterol darah
(Siddeeg et al., 2019).

Berdasarkan uraian di atas mengenai manfaat yoghurt dengan penambahan
pemanis alami sari buah kurma maka diperlukan penelitian untuk mengetahui
pengaruh penambahan yoghurt susu sapi dengan sari buah kurma terhadap

kualitas fisik yoghurt seperti pH, total asam, dan viskositas.



1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini yaitu:

1. Mengetahui karakteristik fisikokimia yoghurt susu sapi yang meliputi pH,
total asam tertitrasi, dan viskositas dengan penambahan sari kurma Sukari.
(Phoenix dactylifera L.var. Sukari);

2. Mengidentifikasi perlakuan yang menghasilkan karakteristik fisikokimia

paling mendekati kriteria mutu yoghurt berdasarkan parameter yang diamati.

1.3 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan memberikan informasi mengenai pengaruh sari kurma
Sukari terhadap karakteristik fisikokimia yoghurt susu sapi. terhadap kualitas fisik
(pH, total asam dan viskositas) yoghurt susu sapi, serta mengetahui persentase
terbaik penambahan sari kurma sukari (Phoenix dactylifera L.var. Sukari)
terhadap kualitas fisik (pH, total asam dan viskositas) yoghurt susu sapi, serta

menambah ilmu pengetahuan bagi para pembaca dan di bidang Peternakan.

1.4 Kerangka Pemikiran

Susu sapi merupakan salah satu hasil ternak yang memiliki nilai gizi tinggi dan
berperan penting dalam memenuhi kebutuhan nutrisi manusia. Susu menjadi salah
satu produk hewani yang banyak dikonsumsi di seluruh dunia karena kandungan
gizinya yang mampu mendukung pertumbuhan, kesehatan, serta meningkatkan
daya tahan tubuh. Menurut Walstra et al. (2007), susu dikenal sebagai sumber zat
gizi yang lengkap karena mengandung protein, lemak, karbohidrat, vitamin, dan

mineral yang seimbang. Susu bersifat mudah rusak (perishable food).

Oleh karena itu perlu dilakukannya pengolahan susu yang bertujuan untuk
menambah nilai ekonomis dan mengurangi kadar laktosa dalam susu. Salah
satunya ialah dengan fermentasi susu yang menghasilkan produk yoghurt.
Yoghurt adalah produk susu fermentasi yang dihasilkan melalui aktivitas
fermentasi oleh bakteri asam laktat, terutama Lactobacillus delbrueckii subsp.

bulgaricus dan Streptococcus thermophilus (Nurchyo, 2011), Selain



menghasilkan asam laktat sebagai produk utama fermentasi, bakteri asam laktat
(BAL) juga menghasilkan berbagai metabolit sekunder seperti asetaldehida,
diasetil, asam asetat, dan eksopolisakarida yang berperan dalam pembentukan
aroma, rasa, tekstur, serta karakteristik fungsional produk susu fermentasi.
Asetaldehida merupakan senyawa utama yang memberikan aroma khas yoghurt,
sedangkan eksopolisakarida berkontribusi dalam meningkatkan viskositas,
stabilitas, dan kualitas sensoris produk susu fermentasi (Wulansari et al., 2023).
Selain itu, aktivitas fermentasi BAL menyebabkan penurunan kadar laktosa
karena laktosa digunakan sebagai substrat metabolisme untuk menghasilkan
energi dan asam laktat Penurunan kadar laktosa tersebut menjadikan produk susu
fermentasi lebih mudah dicerna dan lebih dapat ditoleransi oleh individu yang
memiliki intoleransi laktosa dibandingkan dengan susu segar (Chairunnisa, 2011).
Hal inilah yang menyebabkan peningkatan keasaman pada susu sehingga
memberikan rasa asam pada yoghurt. Rasa asam pada yoghurt kurang disukai oleh
masyarakat sehingga perlu dilakukannya penambahan bahan yang dapat disukai

oleh masyarakat.

Penambahan sari kurma sukari (Phoenix dactylifera L. var. sukari) ke dalam
yoghurt susu sapi diharapkan menjadi inovasi terbaru dan memiliki nilai
ekonomis yang lebih terhadap produk pengolahan susu yang memiliki cita rasa
manis karena kurma varietas sukari memiliki kadar gula yang cukup tinggi,
dengan total gula mencapai 70-80% dari berat kering, kurma Sukari mengandung
gula alami seperti glukosa dan fruktosa yang dapat menjadi substrat fermentasi
bagi bakteri asam laktat, varietas kurma Sukari sendiri mengandung serat sekitar
3,2-5,0% dari berat kering buah (Assirey, 2015). Menurut Hasna et al. (2023),
peningkatan viskositas pada perlakuan tertentu menunjukkan bahwa komponen
serat dan padatan dalam kurma berkontribusi dalam pembentukan struktur

yoghurt yang lebih kental, dengan nilai total asam yang dihasilkan sebesar 0,54.

Berdasarkan pendapat Hartati et al. (2012), menambahkan ekstrak kurma 4% ke
dalam minuman yogurt menambah jumlah gula reduksi secara signifikan dan
mendukung BAL untuk menghasilkan asam laktat. Gula kurma dapat

meningkatkan viabilitas bakteri pada konsentrasi tertentu, gula sederhana dari sari



kurma dapat dimanfaatkan BAL untuk menghasilkan asam laktat. Namun,
konsentrasi gula yang terlalu tinggi dapat menimbulkan tekanan osmotik yang
menghambat aktivitas BAL selain itu pada penelitian Salsabila et al. (2024),
bahwa nilai pH yoghurt dengan penambahan sari kurma mengalami kenaikan dari
4,15 pada hari ke-0 menjadi 4,24 pada hari ke-15. Kenaikan ini terjadi karena
kandungan glukosa dan fruktosa dalam sari kurma yang berperan menurunkan

tingkat keasaman yoghurt.

Gula dalam kurma dapat mempengaruhi total asam, BAL akan mengubah gula
menjadi asam laktat melalui proses glikolisis, sehingga terjadi peningkatan
akumulasi asam organik dalam produk (Walstra et al., 2006). Akibatnya, nilai
total asam titrat cenderung lebih tinggi dibandingkan yoghurt tanpa penambahan
kurma. Penelitian Alsarayrah et al. (2023), juga menunjukkan bahwa penambahan
kurma tidak hanya meningkatkan keasaman tetapi juga memperkaya rasa segar
khas yoghurt tanpa menyebabkan rasa terlalu asam. Selain memengaruhi total
asam, penambahan kurma juga dapat meningkatkan viskositas yoghurt.
Kandungan serat pangan, terutama serat larut seperti pektin dalam kurma,
berperan dalam meningkatkan kemampuan mengikat air (water holding capacity)
sehingga struktur gel yoghurt menjadi lebih kental dan stabil (Elleuch et al.,
2011).

Hal ini juga menyebabkan viskositas yoghurt meningkat, penambahan sari kurma
secara signifikan meningkatkan viskositas yoghurt, yang berkaitan dengan
pembentukan struktur gel protein susu. Hal ini diperkuat dengan hasil penelitian
Imamah (2017), yang menyatakan penambahan sari kurma dalam penambahan
yogurt drink dengan konsentrasi 40% menghasilkan yogurt drink dengan nilai
viskositas 4,575 cps. Viskositas tidak tercantum dalam SNI 01-2981-2009 karena
didasari atas parameter penampakan yang menunjukkan yogurt dapat berupa cairan
sampai cairan kental. Serat larut dari kurma, terutama pektin dan hemiselulosa, juga
membantu menahan air dalam matriks gel, sehingga mengurangi sineresis atau

keluarnya whey. Gambar 1 diagram kerangka pemikiran.



tepat.

Susu sapi memiliki kandungan gizi yang lengkap, namun sifatnya
mudah mengalami kerusakan apabila tidak ditangani dan diolah secara

l

Fermentasi oleh bakteri asam laktat (BAL) merupakan proses perubahan
laktosa menjadi asam laktat yang menurunkan pH, membentuk tekstur
gel, serta menghasilkan cita rasa khas pada yoghurt

l

Penambahan sari kurma sukari (Phoenix dactylifera L. var. Sukari) pada
yoghurt susu sapi diharapkan menjadi inovasi bernilai ekonomis dengan
cita rasa lebih manis karena memiliki kandungan gula yang tinggi.

l

Penambahan kurma pada yoghurt meningkatkan ketersediaan substrat
gula bagi fermentasi serta menambah kandungan serat, yang bersama-
sama memengaruhi aktivitas bakteri asam laktat dan karakteristik

fisikokimia yoghurt.

l

l

Penambahan kurma
pada yoghurt
meningkatkan
ketersediaan gula
sebagai substrat
fermentasi sehingga
produksi asam laktat
meningkat dan
menyebabkan pH
yoghurt cenderung
menurun, meskipun
pada konsentrasi tinggi
dapat menghambat
aktivitas bakteri dan
memperlambat
penurunan pH.

Gula dalam kurma
dapat mempengaruhi
total asam, BAL akan

mengubah gula
menjadi asam laktat
melalui proses
glikolisis, sehingga
terjadi peningkatan
akumulasi asam
organik dalam produk
(Walstra et al., 2006).
Akibatnya, nilai total
asam titrat cenderung
lebih tinggi.

l

Penambahan sari
kurma secara
signifikan dapat
meningkatkan
viskositas yoghurt,
karena gula
sederhana yang
terkandung dalam
kurma dapat
meningkatkan
aktivitas BAL yang
berkaitan dengan
pembentukan struktur
gel protein susu

Gambar 1 Diagram kerangka pemikiran




1.5 Hipotesis
Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini sebagai berikut:

1. Terdapat pengaruh penambahan sari kurma sukari (Phoenix dactylifera L.var.
Sukari) terhadap kualitas fisik (pH, total asam dan viskositas);

2. Terdapat persentase penambahan sari kurma sukari (Phoenix dactylifera L.var.
Sukari) yang menghasilkan kualitas fisik (pH, total asam dan viskositas) paling

mendekati kriteria mutu yoghurt berdasarkan parameter yang diamati.



. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Susu Sapi

Susu merupakan cairan bernutrisi yang secara alami dihasilkan oleh kelenjar
mamae hewan mamalia pasca melahirkan. Cairan ini berfungsi sebagai sumber
makanan utama bagi anak mamalia pada fase awal kehidupannya sebelum mampu
mencerna pakan padat. Susu diperoleh dari pemerahan ambing mamalia yang
sehat dan mengandung lemak, protein, laktosa serta berbagai jenis garam dan
vitamin (Suardana dan Swacita, 2009).

Susu sapi adalah sekresi puting sapi yang sangat bergizi dan merupakan sumber
asam amino terbaik dari hewan (Alang et al., 2020). Beberapa jenis sapi perah,
khususnya dari Bos Taurus, Jersey dan Guernsey mampu memproduksi susu
dengan kadar lemak mendekati 5% (Lim et al., 2020). Secara kimiawi, susu
merupakan sistem koloid kompleks yang terdiri atas air, lemak, protein,
karbohidrat terutama laktosa, mineral, dan vitamin (Fox dan McSweeney, 2015).
Kandungan air dalam susu sapi berkisar 86-88%, sedangkan sisanya adalah
padatan total yang meliputi lemak (3—4%), protein (3,2-3,6%), laktosa (4,8-5%),
dan abu atau mineral (0,7%) (Walstra et al., 2006).

Susu yang baik yaitu susu yang memenuhi persyaratan antara lain kandungan
jumlah bakteri yang cukup rendah, bebas dari spora dan mikroorganisme
penyebab penyakit, memiliki flavour yang baik, bersih, bebas dari debu atau
kotoran. Susu merupakan makanan yang baik bagi pertumbuhan mikroba
sehingga mengakibatkan kerusakan bahkan pembusukan bila tidak ditangani

dengan tepat dan cepat (Darkuni, 2001).



Susu sapi perah merupakan sumber protein dengan mutu yang sangat tinggi,
dengan kadar protein dalam susu segar 3,5 % dan mengandung lemak yang sama
dengan banyaknya kadar protein. Karena itu, kadar lemak sering dijadikan sebagai
tolak ukur mutu susu, karena secara tidak langsung menggambarkan juga
proteinnya. Beberapa jenis sapi perah, khususnya dari Bos Taurus, Jersey dan
Guernsey mampu memproduksi susu dengan kadar lemak mendekati 5%
(Sutrisno, 2009). Susu sapi memiliki kandungan gizi di dalamnya. Kandungan
gizi tersebut dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1 Kandungan gizi susu

Kandungan zat gizi Komposisi

Energi (kkal) 61
Protein (g) 3,2
Lemak (g) 3,5
Karbohidrat (g) 4,3
Serat () -
Abu (g) 0,7
Kalsium (mg) 143
Fosfor (mg) 60
Besi (mg) 1,7
Natrium (mg) 36
Kalium (mg) 149,0
Tembaga (mg) 0,02
Seng (mg) 0,3
Vitamin A (mg) 39
Vitamin B1 (mg) 0,03
Vitamin B2 (mg) 0,18
Vitamin C (mg) 1
Air (g) 88,3

Sumber: Kementerian Kesehatan Republik Indonesia. (2019)

Tidak semua orang dapat mengkonsumsi susu sapi, hal ini disebabkan susu sapi
mengandung lebih dari 20 protein alergen yang dapat menyebabkan reaksi alergi.
Menurut Susanti (2016), susu mempunyai nilai gizi tinggi yang dibutuhkan oleh
tubuh seperti protein, lemak, hidrat arang, vitamin dan mineral. Protein susu
mempunyai nilai biologis tinggi karena mengandung asam amino esensial yang
lengkap, seimbang sehingga lebih mudah dicerna oleh tubuh. Nilai biologis susu
yang tinggi menyebabkan susu mudah terserang mikroorganisme, sehingga susu
mudah rusak dan tidak tahan lama disimpan dalam bentuk segar. Oleh karena itu,

sangat dibutuhkan pengolahan lanjutan untuk susu menjadi produk yang lebih tahan
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lama namun tidak merusak nilai gizi yang terkandung didalamnya. Yoghurt
merupakan salah satu bentuk pengolahan lanjutan dari susu yang dapat
meningkatkan daya simpan susu dan juga meningkatkan nilai gizi yang terkandung
di dalam susu itu sendiri (Legowo et al., 2009).

2.2 Yoghurt

Yoghurt merupakan produk fermentasi susu yang dihasilkan melalui aktivitas
bakteri asam laktat, terutama Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus
bulgaricus. Proses fermentasi ini memecah laktosa menjadi asam laktat, sehingga
memberikan rasa asam khas pada yoghurt. Menurut hasil penelitian, yoghurt yang
difermentasi dengan starter BAL menunjukkan penurunan pH yang signifikan
selama fermentasi; hal ini terjadi karena BAL secara aktif memecah laktosa
menjadi asam laktat sehingga pH akhir yoghurt menjadi lebih rendah dibanding

susu awal (Majdiyyah dan Farida, 2023).

Melalui proses fermentasi sebagian zat gizi menjadi lebih mudah dicerna setelah
fermentasi berlangsung. Oleh karena itu, yoghurt tidak hanya bernilai fungsional
tetapi juga terapeutik bagi kesehatan pencernaan (Hafilzdah et al., 2021). Protein
dalam susu seperti kasein diubah menjadi asam laktat oleh bakteri sehingga rasa
yoghurt menjadi asam. Semakin banyak asam laktat yang diproduksi, Kedua
bakteri tersebut bekerja secara simbiotik, di mana S. thermophilus tumbuh lebih
cepat pada tahap awal fermentasi dan menghasilkan asam laktat, sedangkan L.
bulgaricus memecah protein susu menjadi peptida dan asam amino yang

mendukung pertumbuhan bakteri lainnya (Lee dan Lucey, 2010)

Produk susu fermentasi sangat berguna dalam mengatasi Lactose Intolerance
karena terjadi penurunan kadar laktosa sampai 30 %. Laktosa dihidrolisis oleh
bakteri stater penghasil asam laktat sebagai hasil akhir (Chandan dan Shahani,
1993). Yoghurt mempunyai kemampuan stimulasi yang efektif terhadap fungsi
lambung dan usus kecil. Hadirnya L. bulgaricus dalam alat pencernaan maka zat-
zat yang mengandung racun akan berkurang berkat keefektifan L. bulgaricus
(Chotimah, 2009).
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Yoghurt merupakan produk hasil fermentasi susu yang dilakukan oleh bakteri

asam laktat (BAL), terutama Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus

thermophilus. Proses fermentasi ini memanfaatkan laktosa sebagai sumber energi,

yang dipecah menjadi glukosa dan galaktosa melalui aktivitas enzim laktase,

kemudian dikonversi menjadi asam laktat (Shima, 2012). Syarat mutu yoghurt

dapat dilihat pada Tabel 2 sebagai berikut.

Tabel 2. Syarat mutu yoghurt

Kandungan Jumlah
Keadaan Cairan kental-semi

- Penampakan Padat

- Bau Normal/khas

- Rasa Asam/khas

- Konsistensi Homogen
Kadar Lemak (b/b) (%) Min 3,0
Total padatan susu (%) Min 8,2
Bukan lemak (b/b) (%)
Kadar abu (b/b) (%) Min 2,7
Keasaman (asam laktat) (%) 0,5—2,0
Cemaran logam

- Timbal (mg/g) Maks, 0,3

- Tembaga (mg/g) Maks, 20,0

- Seng (mg/g) Maks, 40,0

- Timah (mg/g) Maks, 40,0

- Raksa (mg/g) Maks. 0,03

- Arsen (mg/g) Maks. 0,1
Cemaran mikroba

- Bakteri coliform

(AMP/g atau Koloni/g) Mak. 10

- Salmonella (AMP/qg) Negatif/25 g
Listeria monocytogenes (AMP/g) Negatif/25 g
Jumlah bakteri starter (Koloni/g) Min. 107

Sumber: Badan Standardisasi Nasional (2009)

Berdasarkan SNI, keasaman yoghurt dinyatakan sebagai asam laktat sebesar 0,5—
2,0%. Nilai pH digunakan sebagai parameter pendukung hasil penelitian Nugroho
et al. (2023), menunjukkan bahwa yoghurt susu sapi umumnya memiliki pH
berkisar antara 4,1-4,4, yang masih berada dalam rentang mutu yang baik. Proses
pembentukan asam laktat menyebabkan penurunan pH susu, sehingga protein
mengalami koagulasi yang menghasilkan tekstur kental dan rasa asam khas

yoghurt. Kedua bakteri tersebut termasuk jenis termofilik, yaitu mikroba yang
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tumbuh optimal pada suhu hangat sekitar 98—115°F, namun akan mati bila suhu
melebihi 130°F (Cascio, 2011). Oleh karena itu, proses inkubasi pada suhu
moderat sangat penting untuk menjaga viabilitas dan aktivitas fermentatifnya.
Adapun beberapa bakteri yang dapat dimanfaatkan dalam pembuatan yoghurt
salah satunya dapat di lihat pada Gambar 2 sebagai berikut.

Gambar 2. Bakteri Streptococcus thermophilus (Hendarto et al., 2019)

1. Streptococus thermophilus

Menurut Basarang (2013), klasifikasi bakteri Streptococcus thermophillus sebagai
berikut:

Kingdom: Bacteria

Divisi : Firmicutes

Kelas : Cocci

Ordo : Lactobacillales

Familia: Streptococcaceae

Genus : Streptococcus

Species: Streptococcus thermophilus

Streptococcus thermophilus merupakan bakteri asam laktat (BAL) yang berperan
penting dalam proses fermentasi yoghurt dengan mengubah laktosa menjadi asam
laktat sehingga menurunkan pH dan membentuk tekstur khas produk. Menurut
Hendarto et al. (2019), bakteri ini tumbuh optimal pada pH sekitar 6,8 dan suhu
37°C, serta mampu beradaptasi baik pada kondisi asam sedang. Dalam proses

fermentasi, S. thermophilus bersimbiosis dengan Lactobacillus bulgaricus melalui
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produksi asam format dan karbondioksida yang mendukung pertumbuhan bakteri
pasangannya. Selain itu, S. thermophilus juga berperan dalam pembentukan
senyawa aroma asetaldehida yang berkontribusi terhadap cita rasa dan mutu
organoleptik yoghurt.

Streptococcus thermophilus berperan penting dalam proses fermentasi susu, tidak
hanya sebagai penghasil asam laktat, tetapi juga sebagai bakteri probiotik yang
memberikan manfaat bagi kesehatan. Menurut Rahmiati dan Mumpuni (2017),
bakteri ini menghasilkan berbagai senyawa antimikroba, termasuk bakteriosin dan
metabolit organik, yang mampu menurunkan pH lingkungan serta menghambat
pertumbuhan mikroba patogen.

Penelitian oleh Hendarto et al. (2019), melaporkan bahwa pada suhu fermentasi
optimal sekitar 40-45°C. S. thermophilus memanfaatkan jalur glikolisis
(Embden—Meyerhof-Parnas/EMP) untuk menguraikan laktosa menjadi asam
piruvat, yang kemudian diubah menjadi asam laktat melalui enzim laktat
dehidrogenase. Reaksi ini menyebabkan penurunan pH pada susu, sehingga
mendukung pembentukan cita rasa asam khas yoghurt serta meningkatkan
keamanan dan kestabilan produk fermentasi susu. Bakteri Lactobacillus

bulgaricus dapat dilihat pada Gambar 3.

, N
Gambar 3. Bakteri Lactobacillus bulgaricus (Hendarto et al., 2019)

2. Lactobacillus bulgaricus
Klasifikasi bakteri Lactobacillus bulgaricus

Kingdom : Bacteria
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Divisi : Firmicutes
Kelas : Bacilli
Ordo : Lactobacillales

Familia : Lactobacillaceae
Genus : Lactobacillus

Spesies  : Lactobacillus bulgaricus

Lactobacillus bulgaricus merupakan bakteri asam laktat homofermentatif
berbentuk batang, Gram positif, dan bersifat mikroaerofilik yang berperan penting
dalam pembentukan aroma serta cita rasa yoghurt. Menurut Hendarto et al.
(2019), bakteri ini tumbuh optimal pada pH 5,5 dengan suhu 37-44°C. Dalam
fermentasi yoghurt, L. bulgaricus menghasilkan asam amino, peptida pendek,
serta metabolit utama seperti asam laktat, asetaldehida, dan diasetil yang memberi
aroma khas produk. Hasil penelitian Rachman et al. (2015), menunjukkan bahwa
kombinasi L. bulgaricus dan S. thermophilus efektif menurunkan kadar laktosa
menjadi asam laktat dengan kadar 0,5-2,0% sesuai SNI 2981:2009.

Lactobacillus bulgaricus menghasilkan bakteriosin yang mampu menghambat
pertumbuhan berbagai bakteri patogen seperti B. subtilis, E. coli, S. typhi, S.
aureus, dan Vibrio cholerae, dengan sensitivitas tertinggi ditunjukkan oleh V.
cholerae. Produksi bakteriosin mencapai tingkat maksimum setelah 48 jam
fermentasi dalam kondisi anaerobik (Tufail et al., 2011). Lalu bakteri

Lactobacillus acidophilusdapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Bakteri Lactobacillus acidophilus (Sanders & Klaenhammer, 2001)
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3. Lactobacillus acidophilus
Klasifikasi bakteri L. acidophilus sebagai berikut:
Kingdom : Bacteria

Film : Firmicutes
Kelas : Bacilli
Order : Lactobacillus

Familia : Lactobacillaceae
Genus : Lactobacillus

Spesies  : Lactobacillus acidophilus

Bakteri ini bersifat Gram-positif, tidak membentuk spora, berbentuk batang, dan
bersifat homofermentatif, yaitu menghasilkan asam laktat sebagai produk utama
dari fermentasi gula (Farnworth, 2008). L. acidophilus umumnya tumbuh optimal
pada suhu 37°C dan pH sekitar 5,5-6,0, yang sesuai dengan kondisi fisiologis

saluran pencernaan manusia (Saarela et al., 2000).

Lactobacillus acidophilus terbukti memiliki peran penting dalam meningkatkan
sistem imun, memperbaiki kesehatan pencernaan, dan menurunkan kadar

kolesterol darah (Kechagia et al., 2013). Bakteri ini memanfaatkan karbohidrat
sebagai sumber energinya dan menghasilkan asam laktat sebagai produk utama

dari proses metabolismenya. Bakteri Bifidobacterium dapat dilihat pada Gambar 5

Gambar 5. Bakteri Bifidobacterium (Bozkurt et al., 2019)
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4. Bifidobacterium

Klasifikasi bakteri bifidobacterium menurut Orla-Jensen (1924):
Kingdom : Bacteria

Film : Actinobacteria

Kelas : Actinobacteria

Subkelas : Actinbacteridae

Ordo . Bifidobacteriales

Familia : Bifidobacteriaceae

Genus  : Bifidobacterium

Bifidobacterium adalah salah satu jenis bakteri asam laktat yang hidup di dalam
usus besar manusia. Ini adalah bakteri Gram positif, anaerob, berbentuk batang,
dan tidak membentuk spora. Suhu pertumbuhan idealnya adalah 37-41°C, tetapi
tidak dapat tumbuh pada suhu di bawah 20°C atau di atas 46°C. pH idealnya
adalah 6,57, dan tidak dapat tumbuh pada pH di atas 4,5 atau di atas 8,5
(Prabawa et al., 2019).

Bifidobacterium selain menghasilkan asam laktat, bakteri ini juga memproduksi
asam asetat yang menurunkan pH usus dan bersifat baktersidal yang mampu
menekan pertumbuhan bakteri patogen di usus sehingga tidak terjadi disbiosis
mikrobiota usus (Marisa, 2016). Selanjutnya bakteri stretococcus thermophilus,
lactobacillus bulgaricus lactobacilus acidophilus, dan bifidobacterium yang
digunakan sebagai starter di kombinasikan dengan bakteri lactobacillus casei
yang biasanya ditemui dalam produk yakult. Bakteri lactobacillus casei dapat
dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Bakteri Lactobacillus casei (Zheng et al., 2020)

5. Lactobacilus casei
Klasifikasi bakteri Lactobacillus casei menurut Zheng et al. (2020), yaitu;

Kingdom : Bacteria

Film : Firmicutes (Bacillota)
Kelas : Bacilli
Ordo : Lactobacillales

Familia : Lactobacillaceae
Genus . Lacticaseibacillus

Spesies  : Lacticaseibacillus casei

Lactobacillus casei termasuk dalam genus Lactobacillus, famili Lactobacillaceae,
dengan bakteri ini bersifat Gram-positif, berbentuk batang, dan tidak membentuk
spora. Lactobacillus casei tumbuh optimal pada suhu sekitar 30—35°C. Meskipun
demikian bakteri ini juga dapat bertahan dan tumbuh pada suhu yang lebih rendah
seperti 15-20°C, yang merupakan suhu inkubasi komersial pada beberapa produk
fermentasi. Pertumbuhan bakteri ini biasanya terjadi pada suhu minimal 15°C dan
tidak tumbuh pada suhu 45°C (Nursyam, 2016). L. casei merupakan bakteri yang
mampu memecah protein, karbohidrat, dan lemak dalam makanan dan menolong
penyerapan elemen penting dan nutrisi seperti mineral, asam amino, dan vitamin
yang dibutuhkan manusia dan hewan untuk bertahan hidup (Evillya, 2010).
Starter campuran BAL berperan dalam mengubah laktosa dan gula tambahan
menjadi asam organik yang memengaruhi pH, total asam, dan pembentukan gel

yoghurt. Menurut Chairunnisa, (2006), melaporkan bahwa penggunaan kombinasi
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dosis starter BAL yang berbeda menghasilkan variasi kadar asam laktat dan pH,

di mana konsentrasi tertentu memberikan hasil terbaik dalam fermentasi susu.

2.3 Kurma Sukari

Kurma sukari (Phoenix dactylifera L.var. Sukari.) merupakan jenis kurma yang
banyak dibudidayakan di Arab Saudi. Kata “sukarr” berasal dari bahasa arab yang
berarti gula, kurma berasal dari buah tanaman golongan palme yang banyak
dikonsumsi, jenis kurma ini berukuran besar dan berwarna cokelat terang
dibandingkan kurma ajwa. Kurma sukari memiliki rasa yang manis karena
mengandung karbohidrat sederhana seperti sukrosa, glukosa dan fruktosa (Satahu,
2010). Varietas ini termasuk ke dalam famili Arecaceae, genus Phoenix, dan
spesies dactylifera, yang merupakan tanaman palma penghasil buah dengan
kandungan gula tinggi Assirey, (2015). Sukari termasuk kategori kurma “soft
date”, karena kadar airnya relatif tinggi (sekitar 12—-21%), menjadikannya lebih
lembut dibandingkan varietas semi-kering seperti Ajwa atau Khalas (Siddeeg et
al., 2019). Kurma sukari dapat dilihat pada Gambar 7.

Gambar 7. Kurma Sukari Alsyarayrah (2023).

Klasifikasi kurma sukari Phoenix dactylifera L.) menurut Medika (2018), adalah:
Kingdom : Plantae (Tumbuhan)

Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh)

Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan biji)

Divisi : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga)
Kelas : Liliopsida (Berkeping satu / monokotil)
Sub kelas : Arecidae

Ordo : Arecales
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Famili : Arecaceae / Palmae (Suku pinang-pinangan)
Genus : Phoenix
Spesies : Phoenix dactylifera L

Kurma Sukari merupakan varietas kurma yang memiliki kadar gula tinggi, yaitu
sekitar 71,2-81,6%, dengan jenis gula dominan berupa glukosa (52,3%) dan
fruktosa (42,8%). Kandungan proteinnya relatif rendah, berkisar antara 1,72—
4,73%, lemak 0,12-0,72%, serta kadar air sekitar 21% dan abu 3,2% yang
menunjukkan adanya mineral penting seperti kalium (Assirey, 2015). Selain itu,
kurma Sukari juga mengandung protein 2,75-5%, lemak 0,32-0,65%, dan serat
pangan 3-4,95% yang berperan dalam menjaga kesehatan pencernaan serta
menurunkan kadar kolesterol darah (Siddeeg et al., 2019). Meskipun memiliki
kadar gula tinggi, total gula kurma Sukari masih lebih rendah dibandingkan gula
pasir (sukrosa) yang mencapai 99%, sehingga menjadi sumber energi alami yang
lebih sehat (Rizqiati et al., 2021).

Selain mengandung gula alami, kurma Sukari juga mengandung berbagai asam
organik yang dapat berkontribusi secara langsung terhadap penurunan pH
yoghurt. Semakin tinggi konsentrasi kurma Sukari yang ditambahkan, semakin
besar jumlah asam yang terdapat dalam produk sehingga nilai pH yoghurt
cenderung semakin menurun. Namun, penambahan sari kurma dalam jumlah yang
relatif rendah dapat menyebabkan proses fermentasi berlangsung lebih lambat
karena bakteri asam laktat memerlukan waktu untuk beradaptasi terhadap substrat
baru (Karbasi et al., 2015). Setelah proses adaptasi berlangsung, ketersediaan gula
dari kurma akan dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat sebagai sumber energi
untuk menghasilkan asam laktat. Peningkatan aktivitas bakteri tersebut
menyebabkan akumulasi ion H* selama fermentasi, sehingga pH yoghurt semakin
menurun (Suharto et al., 2021). Sejalan dengan hal tersebut, Hafilzdah et al.
(2021) melaporkan bahwa penggunaan pemanis alami berbasis buah, termasuk
kurma, menghasilkan yoghurt dengan nilai pH yang lebih rendah dibandingkan
yoghurt tanpa penambahan pemanis alami. Serat larut dalam kurma sukari
berperan sebagai penstabil alami yang mampu mengikat air dan memperkuat

matriks gel yoghurt, sehingga viskositas meningkat dan sineresis dapat berkurang.
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Penelitian Syahriana et al. (2023) menunjukkan bahwa penambahan sari kurma
pada susu fermentasi meningkatkan total asam secara signifikan dibandingkan
produk kontrol. Kandungan gizi yang ada pada kurma sukari dapat dilihat pada
Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan gizi kurma sukari

Komponen Kandungan
Protein (g) 2.75-5.00
Lemak (9) 0.42 -0.65
Abu (g) 2.2-3.2
Kalsium (mg) 186.5 — 742
Fosfor (mg) 26.5-65.1
Kalium (mg) 433.6 -678.9
Magnesium (mg) 64.4 —73.1
Serat (mg) 3.0-5.0
Total Gula (%) 78.3 -80.7
Air (%) 12.57 - 21

Sumber: Assirey (2015).

Kurma Sukari juga digolongkan sebagai makanan pencahar alami karena
kandungan seratnya yang tinggi, sehingga membantu mengatasi sembelit.
Kandungan zat besinya turut bermanfaat dalam mencegah anemia dan menjaga

kadar hemoglobin dalam tubuh (Irandegani et al., 2019).

Senyawa fenolik dan flavonoid juga memiliki efek antidiabetes, antiinflamasi,
dan antikanker melalui mekanisme penghambatan oksidatif dan peningkatan
aktivitas enzim antioksidan endogen (Batool et al., 2020). Beberapa penelitian
juga menunjukkan bahwa ekstrak Sukari dapat menghambat lipid peroksidasi
hingga 58% pada uji invitro, menunjukkan potensi sebagai agen pelindung sel
terhadap radikal bebas (Zhang et al., 2017).

2.4 Kualitas Fisik Yoghurt

Sifat fisik merupakan salah satu aspek penting dalam menentukan mutu produk
susu fermentasi. Ciri fisik ini muncul akibat terbentuknya asam laktat yang
dihasilkan oleh aktivitas bakteri asam laktat selama proses fermentasi. Perubahan
tersebut tidak menimbulkan dampak kimia yang berbahaya bagi kesehatan

konsumen, namun dapat memengaruhi tampilan serta daya terima konsumen
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terhadap yoghurt (Manab, 2008). Beberapa parameter yang digunakan untuk
menilai kualitas fisik yoghurt meliputi nilai pH, total keasaman, dan kekentalan
atau viskositas produk.

2.4.1 Nilai pH

Derajat keasaman atau pH digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau
kebasaan yang dimiliki oleh suatu larutan atau benda. Salah satu hal yang
menentukan tingkat keasaman yoghurt adalah asam laktat. Semakin tinggi asam
laktat maka semakin tinggi pula tingkat keasaman (pH semakin rendah),
sebaliknya semakin rendah asam laktat maka semakin rendah pula tingkat
keasamannya (pH semakin tinggi) (Sujono et al., 2019). Maka dari itu
diperlukanya pengujian pH pada yoghurt pengujian nilai pH ini adalah untuk
menentukan tingkat asam dalam yoghurt serta menentukan kualitasnya dan

keamanannya untuk dikonsumsi (Rukmi et al., 2020).

Pertumbuhan bakteri asam laktat selama fermentasi yoghurt memengaruhi
penurunan nilai pH melalui pembentukan asam laktat sebagai hasil metabolisme
karbohidrat (Buckle et al., 1985). Penurunan pH berperan penting dalam
pembentukan tekstur, cita rasa, dan stabilitas yoghurt (Matela et al., 2019). Ketika
pH mendekati titik isoelektrik kasein (sekitar pH 4,6), muatan pada permukaan
misel kasein berkurang sehingga terjadi agregasi yang membentuk jaringan gel.
Proses koagulasi kasein tersebut menghasilkan tekstur khas yoghurt serta
berkontribusi terhadap peningkatan viskositas produk (Lee & Lucey, 2010). Pada
tahap awal fermentasi, bakteri asam laktat mengalami fase lag (adaptasi), yaitu
periode ketika bakteri menyesuaikan metabolisme dan sistem enzimatiknya
terhadap lingkungan sebelum memasuki fase pertumbuhan eksponensial. Setelah
melewati fase tersebut, aktivitas metabolisme bakteri meningkat sehingga
produksi asam laktat berlangsung lebih cepat dan menyebabkan penurunan nilai
pH yang lebih nyata (Bertrand, 2019). Nilai pH yoghurt dapat bervariasi
bergantung pada jenis bahan baku, kultur starter, serta formulasi yang digunakan
selama fermentasi. Lestari et al. (2023) melaporkan bahwa yoghurt dengan

penambahan sari kurma memiliki nilai pH berkisar antara 3,71-3,80, sedangkan
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Nugroho et al. (2023) memperoleh nilai pH berkisar antara 4,20—4,46. Perbedaan
nilai pH tersebut menunjukkan bahwa karakteristik bahan tambahan dan kondisi
fermentasi dapat memengaruhi tingkat pembentukan asam selama proses
fermentasi yoghurt.

2.4.2 Total asam

Total asam atau titratable acidity (TA) merupakan parameter penting yang
menunjukkan kandungan asam organik, terutama asam laktat, yang terbentuk
selama proses fermentasi yoghurt (Lee & Lucey, 2010). Nilai total asam
mencerminkan kemampuan kultur starter, khususnya Streptococcus thermophilus
dan Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, dalam mengonversi laktosa
menjadi asam laktat (Tamime & Robinson, 2007). Menurut Arkan et al. (2021),
aktivitas bakteri asam laktat (BAL) selama fermentasi berperan penting dalam
pembentukan total asam karena BAL memanfaatkan laktosa sebagai substrat
utama untuk menghasilkan asam laktat. Sementara itu, Legowo et al. (2009)
menyatakan bahwa asam laktat terbentuk sebagai hasil metabolisme laktosa dan
gula sederhana lainnya oleh BAL, sehingga semakin tinggi aktivitas bakteri,

semakin besar jumlah asam laktat yang dihasilkan.

Penambahan sumber gula dari buah dapat menyediakan substrat tambahan bagi
BAL untuk menghasilkan asam laktat. Namun, Hossain et al. (2012) menyatakan
bahwa penambahan sumber gula pada konsentrasi rendah belum tentu
meningkatkan total asam secara signifikan karena jumlah substrat tambahan
belum cukup untuk meningkatkan aktivitas metabolisme BAL. Sebaliknya,
konsentrasi gula yang terlalu tinggi juga tidak selalu meningkatkan produksi asam
laktat. Papadimitriou et al. (2016) menjelaskan bahwa tingginya konsentrasi gula
dapat meningkatkan tekanan osmotik pada medium fermentasi sehingga BAL
memerlukan energi lebih besar untuk mempertahankan keseimbangan osmotik
sel. Kondisi tersebut menyebabkan aktivitas metabolisme bakteri menjadi kurang

optimal dan produksi asam laktat dapat menurun.
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Selain kandungan gula, senyawa fenolik yang terdapat pada buah juga dapat
memengaruhi aktivitas BAL. Karnila et al. (2022) melaporkan bahwa senyawa
fenolik memiliki sifat antimikroba yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri.
Oleh karena itu, pada konsentrasi tertentu, senyawa fenolik dapat menurunkan
kemampuan BAL dalam memfermentasi substrat menjadi asam laktat sehingga

memengaruhi total asam yoghurt.

Peningkatan total asam selama fermentasi menyebabkan pembentukan gel kasein
yang mengakibatkan pengendapan protein susu pada pH isoelektrik (pH 4,6)
(Tamime dan Robinson, 2007). Menurut Chen et al. (2013), peningkatan
konsentrasi sukrosa tidak selalu diikuti oleh peningkatan total asam. Penambahan
sukrosa sebesar 8% menghasilkan keasaman optimum, sedangkan konsentrasi
yang lebih tinggi (10-12%) menyebabkan penurunan keasaman akibat
terganggunya aktivitas fermentasi bakteri asam laktat. Badan Standardisasi
Nasional (2009) menyatakan bahwa standar keasaman yoghurt berkisar antara 0,5
sampai dengan 2,0%. Kultur dengan aktivitas fermentatif tinggi menghasilkan
asam laktat lebih cepat. Faktor yang memengaruhi total asam antara lain jenis
starter, suhu fermentasi, lama inkubasi, dan ketersediaan substrat. Menurut Tirta
et al. (2026) menyatakan bahwa variasi inkubasi 6, 8, 10, dan 12 jam memberikan
hasil berbeda, di mana inkubasi 10 jam menghasilkan tekstur terbaik dan kualitas
paling optimal, sedangkan inkubasi terlalu lama 12 jam menyebabkan yoghurt

menjadi terlalu asam dan mengalami sineresis.

Ekstrak kurma Sukari terbukti memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi
berdasarkan hasil uji laboratorium, serta mengandung senyawa volatil seperti 5-
hidroksimetilfurfural yang berpotensi sebagai agen antibakteri dan antiinflamasi
yang tinggi (Siddeeg et al., 2019). Suhu fermsentasi optimal, yaitu antara 42—
45 °C, mempercepat aktivitas enzim laktat dehdidrogenase yang mempercepat

pembentukan asam. (Tamime dan Robinson, 2007).



24

2.4.3 Viskositas

Viskositas yoghurt merupakan sifat yang menunjukkan tingkat kekentalan atau
ketahanan suatu cairan terhadap aliran (Wardhani et al., 2015). Menurut Sunarlim
et al. (2007), viskositas susu dipengaruhi oleh keberadaan protein, terutama
kasein dalam bentuk misel, serta globula lemak yang terkandung di dalamnya.
Sementara itu, Sodini et al. (2004) menyatakan bahwa nilai viskositas yoghurt
dipengaruhi oleh interaksi antara protein susu, lemak, dan total padatan yang
membentuk struktur gel selama proses fermentasi. Menurut Adriyan dan Aminah
(2012), peningkatan total padatan dapat menghasilkan struktur gel yang lebih
padat, meningkatkan kemampuan mengikat air, serta meningkatkan viskositas

yoghurt.

Penurunan pH selama fermentasi menyebabkan protein kasein mendekati titik
isoelektriknya (pH 4,6) dan membentuk agregat yang memperkuat struktur gel,
sehingga meningkatkan viskositas yoghurt (Lucey, 2004). Ketika total asam
meningkat akibat aktivitas mikroba asam laktat, struktur gel menjadi lebih

kompak dan meningkatkan nilai viskositas (Chandan dan Kilara, 2013).

Viskositas yoghurt dipengaruhi oleh aktivitas bakteri asam laktat (BAL) selama
proses fermentasi. BAL memanfaatkan laktosa dan gula sederhana untuk
menghasilkan asam laktat yang menurunkan pH hingga mendekati titik isoelektrik
kasein, sehingga terbentuk struktur gel yang menyebabkan yoghurt menjadi lebih
kental (Setianto et al., 2014). Menurut Arazakiyah et al. (2024), aktivitas starter
yang optimal menghasilkan viskositas yoghurt susu sapi hingga 2,918 cP. Hasil
tersebut didukung oleh Imamah (2017), yang melaporkan bahwa penambahan sari
kurma 40% pada yoghurt drink menghasilkan viskositas sebesar 4,575 cP.
Sebagai pembanding, Greek yoghurt umumnya memiliki viskositas sekitar
12,000-40,000 cP karena tingginya kandungan protein dan total padatan setelah
proses penyaringan whey (Kasapis dan Boskou, 2001). Sebaliknya, menurunnya
aktivitas metabolisme BAL dapat menghambat pembentukan struktur gel

sehingga viskositas yoghurt menjadi lebih rendah (Gianti dan Evanuarini, 2011).



I1l. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada Januari 2026 di Laboratorium Produksi Ternak,
Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung dan Laboratorium

Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik Negeri Lampung.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian
3.2.1 Alat penelitian

Panci, kompor gas, timbangan digital, termometer, bunsen, autoklaf, botol kaca,
gelas ukur, gelas Beker, labu ukur 100 ml, Erlenmeyer 100 ml, alat pengaduk,

pipet tetes, pisau, saringan, buret, pH meter,viskometer Brookfield, dan incubator.

3.2.2 Bahan penelitian

Bahan yang digunakan yaitu susu sapi segar yang berasal dari Juang Jaya Abdi
Alam (JJAA) Farm, starter yoghurt komersil yang digunakan yaitu Biokul plain
yang mengandung bakteri S. thermophilus, L. bulgaricus, L. acidophilus dan
Bifidobacterium, Yakult yang mengandung Lactobacillus casei, sari kurma sukari,
larutan NaOH 01 N, aquadest, dan indikator Phenolphtalein (PP) 1%.

3.3. Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan pada penelitian kali ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri atas 5 perlakuan dan 5 ulangan sehingga terdapat 25

satuan percobaan. Perlakuan yang digunakan sebagai berikut:
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PO: tanpa penambahan sari kurma

P1: penambahan sari kurma 5% (v/v)

P2: penambahan sari kurma 10% (v/v)

P3: penambahan sari kurma 15% (v/v)

P4: penambahan sari kurma 20% (v/v)

Persentase perlakuan didapatkan dari banyaknya sampel susu yang digunakan
yaitu sebesar 200 ml. Adapun tata letak penyimpanan yoghurt dengan
penambahan sari kurma sukari dapat dilihat pada Gambar 8.

P3 U3 PO U4 P2 U2 PO U5 P4 Ul
PO U1 P1 U4 P4 U2 P2 Ul P2 U3
P1 U2 PO U3 P1 US P1 U3 P3 Ul
P4 U5 P3 U2 PO U2 P4 U4 P1 U1
P2 U5 P4 U3 P3 U4 P2 U4 P3 U5

Gambar 8. Tata letak penyimpanan yoghurt

3.4 Prosedur Penelitian

3.4.1 Pembuatan starter induk yoghurt

Pembuatan starter yoghurt dilakukan berdasarkan modifikasi penelitian dari
Arazakiyah (2024) dengan langkah-langkah sebagai berikut:
1. Menyiapkan yoghurt merk biokul sebanyak 400 ml dengan yoghurt drink
merk yakult sebanyak 200 ml kemudian dicampurkan hingga membentuk
satu campuran (larutan A)
2. Mmempasteurisasi susu sebanyak 400 ml pada suhu 72°C selama 15 detik,
lalu didinginkan sampai dengan suhu 43-45°C (larutan B);
3. Mencampurkan larutan A dan larutan B hingga homogen, lalu diinkubasi
pada suhu 37°C selama 48 jam. Pembuatan starter yoghurt dapat dilihat
pada Gambar 9.
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Gambar 9. Pembuatan starter yoghurt

3.4.2 Pembuatan sari kurma
Pembuatan sari kurma dilakukan berdasarkan penelitian dari Immamah (2017)
dengan langkah-langkah sebagai berikut:
1. Penyortian buah kurma dilakukan dengan cara memilih buah kurma yang
baik;
2. Memisahkan biji kurma dari buahnya;
3. Menghaluskan buah kurma yang telah terpisah dari bijinya menggunakan
blender dengan menambahkan air (pengencer) sesuai dengan kebutuhan
yaitu 1:1;
4. Menyaring buah kurma yang telah dihaluskan untuk mendapatkan sari

kurma. Pembuatan sari kurma dapat dilihat pada Gambar 10.
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Gambar 10. Pembuatan sari kurma

3.4.3 Pembuatan yoghurt sari kurma

Pembuatan starter yoghurt dilakukan berdasarkan penelitian dari Arazakiyah,

(2024), dengan langkah-langkah sebagai berikut:
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1. Mempasteurisasi susu sapi 200 ml dan sari kurma sesuai dengan perlakuan
dengan menggunakan metode high temperature short time (HTST) pada
suhu 72,2°C selama 15 detik dan diaduk;

2. Mendinginkan susu dan sari kurma yang telah dipasteuriasi sampai dengan
suhu 43-45 °C

3. Menambahkan starter indukan yang mengandung Streptococcus
thermophilus+Lactobacillus bulgaricus+Bifidobacterium+Lactobacillus
acidhopilus+ Lactobacillus casei sebanyak 10% dari jumlah sampel yang
digunakan;

4. Campuran diinkubasi pada suhu 37°C selama 12 jam hingga terbentuk
yoghurt;

5. Melakukan inkubasi pada suhu 4 °C selama 48 jam lalu dilakukan pengujian
pH, total asam dan viskositas. Pembuatan yoghurt sari kurma dapat dilihat
pada Gambar 11.

Gambar 11. Pembuatan yoghurt sari kurma

3.5 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati pada penelitian kali ini adalah kualitas fisik yoghurt susu
sapi dengan penambahan sari kurma sukari yang meliputi pH, total asam, dan

viskositas.
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3.5.1 Pengujian pH

Pengukuran pH pada yoghurt susu sapi dilakukan menggunakan pH meter

menurut Association of Official Analitycal Chemist (1990) dengan prosedur

sebagai berikut:

1.
2.

Menyiapkan sampel yang akan diuji dalam gelas Beker 100 ml

pH meter dikalibrasi menggunakan buffer pH 4,00 dan 7,00 sebelum
pengukuran sampel;

Melakukan pengukuran pada larutan sampel dengan cara mencelupkan
elektroda kedalam larutan sampel sehingga didapatkan pembacaan yang
stabil;

Melakukan pencatatan angka pH yang tercatat pada layar. Pengujian pH dapat
dilihat pada Gambar 12.

Gambar 12. Pengujian pH yoghurt

3.5.2 Pengujian total asam

Pengujian total asam tertitrasi berdasarkan Hadiwiyoto (1994) dilakukan dengan

menghitung jumlah asam laktat menggunakan metode titrasi sebagai berikut:

1.
2.

Menyediakan peralatan dan sampel bahan;

Menimbang 1-2,5g yoghurt dalam 100 ml Erlenmeyer, lalu larutkan dengan
aquadest;

Menambah 1% indikator phenolphtalein (PP) pada sampel sebanyak 2-3
tetes;

Mentitrasi sampel dengan NaOH 0,1 N hingga warnanya tetap merah muda;
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5. Mencatat volume NaOH yang dipakai untuk titrasi.
6. Menghitung kadar asam menggunakan rumus. Pengujian total asam dapat
dilihat pada Gambar 13.

" Total Asam” ( %")" =" "V1x N X B" /"V2 x 1000" "x100"

Keterangan:

V1: Volume NaOH (ml)

V2: Berat yoghurt (g)

N : Normalitas NaOH (0,1 N)

B : Berat molekul asam laktat (90)

Gambar 13. Pengujian total asam yoghurt

3.5.3 Pengujian viskositas

Pengujian viskositas yoghurt menggunakan ViskometerBrookfield menurut
Damayati et al. (2020) dengan cara sebagai berikut:

1. Memasukan sampel yang akan diuji kedalam gelas Beaker;

2. Viskositas diukur menggunakan Brookfield spindle nomor 2 pada 60 rpm
selama 1 menit pada suhu sampel 25°C;

Mencelupkan spidel kedalam gelas Beaker hingga tercelup pada garis;
Menyalakan alat dengan menekan tombol ON

Setelah 1 menit lalu tekan tombol OFF;

o 0 k~ w

Mencatat hasil pada layar. Pengujian viskositas dapat dilihat pada Gambar 14.
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Gambar 14. Pengujian viskositas yoghurt

3.6 Analisis Data

Sebelum dilakukan analisis ragam (anara), data diuji normalitas dan homogenitas
untuk memastikan data berdistribusi normal dan memiliki varians yang homogen.
Maka dilakukan transformasi data untuk memperbaiki distribusi dan menstabilkan
varians. Namun, hasil pada tabel disajikan dalam bentuk rata-rata data asli +
standar deviasi agar interpretasi biologis tetap mudah dipahami. Setelah asumsi
normalitas dan homogenitas terpenuhi, data dapat dilanjutkan ke analisis p. Uji
anara digunakan untuk mengetahui apakah terdapat pengaruh nyata antar
perlakuan yang diberikan. Analisis ini dilakukan pada taraf signifikansi o = 0,05.
Sedangkan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) dilakukan apabila hasil uji ANOVA

menunjukkan pengaruh nyata.

3.6.1 Analisis Ragam (anara)
Berikut rumus analisis ragam anara menurut Stell dan Storie, (1995)
Yij=ptriteij
Keterangan:
Yij : nilai pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
w :nilai tengah umum (overall mean)

i : pengaruh perlakuan ke-i
eij : pengaruh galat percobaan pada perlakuan ke-i ulangan ke-j



3.6.2 Uji Beda Nyata Terkecil (BNT)
Berikut rumus Uji Beda Nyata Terkecil BNT menurut Stell dan Storie, (1995).

BNT =ta x /2 x KT galat

r

keterangan:
Ta - Nilai t tabel pada taraf nyata 5%
KT galat : Kuadrat tengah galat
r : Jumlah ulangan
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari hasil penelitian yang telah dilakukan yaitu:

1 Penambahan sari kurma Sukari (Phoenix dactylifera L.var. Sukari)
berpengaruh nyata terhadap pH, total asam, dan viskositas, tetapi perubahan
setiap parameter tidak menunjukkan pola linear terhadap peningkatan
konsentrasi

2 Perlakuan P2 menunjukkan nilai viskositas tertinggi, sementara perlakuan P4
memiliki nilai pH dan total asam tertitrasi terendah. Seluruh perlakuan tetap
menghasilkan yoghurt dengan total asam tertitrasi yang sesuai dengan standar

mutu yoghurt.”

5.2 Saran

Penelitian lanjutan disarankan untuk menguji lama simpan, total BAL, dan sineresis

guna mengevaluasi mutu yoghurt pada berbagai konsentrasi sari kurma.
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