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ABSTRAK 

 

SIFAT FISIK DAN TOTAL BAKTERI ASAM LAKTAT (BAL) YOGHURT 

DENGAN BAHAN BAKU SUSU SAPI YANG BERBEDA 

 

Oleh 

 

M. Rafif Nugroho 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh berbagai bahan baku susu sapi 
yang berbeda terhadap nilai total asam, pH, dan BAL yoghurt dan mengetahui bahan 

baku susu sapi olahan terbaik terhadap nilai pH, total asam, dan BAL yoghurt. 

Penelitian ini dilaksanakan pada Juni 2022 di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan 

Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, dan Laboratorium Teknologi 

Hasil Pertanian, Politeknik Negeri Lampung. Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 

3 perlakuan yaitu P1: bahan baku susu pasteurisasi full cream, P2: bahan baku susu 

UHT full cream, P3: bahan baku susu bubuk full cream dengan 5 ulangan. Data yang 

diperoleh dianalisis dengan analysis of variance (ANOVA) dengan taraf 5% dan 1% dan 

dilanjutkan uji Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian terhadap uji total asam 

yoghurt tidak berpengaruh nyata (P>0,05) dengan nilai rata-rata perlakuan yaitu 0,73 % 

(P1); 0,66 % (P2); 0,63 % (P3). Hasil analisis uji pH yoghurt menunjukkan hasil yang 

berpengaruh nyata (P<0,05) dengan nilai rata-rata perlakuan yaitu 4,20 (P1); 4,36 (P2); 

4,46 (P3). Hasil analisis uji bakteri asam laktat (BAL) yoghurt menunjukkan hasil 

berpengaruh nyata (P<0,05) dengan nilai rata-rata pada tiap perlakuan yaitu 13,64x10
9
 

CFU/ml (P1);  1,98x10
9
 CFU/ml (P2); 0,282x10

9
 CFU/ml (P3). Kesimpulan 

berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa yoghurt dari bahan baku susu 

pasteurisasi full cream memiliki nilai total asam, pH, dan bakteri asam laktat (BAL) 

sesuai Standar Nasional Indonesia (SNI) 
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ABSTRACT 

 

PHYSICAL AND TOTAL PROPERTIES OF LACTIC ACID BACTERIA (LAB) 

OF YOGURT WITH DIFFERENT RAW MATERIALS OF COW'S MILK 

 

By 

 

M. Rafif Nugroho 

 

The purpose of this study was to determine the effect of various raw materials for cow's 

milk with different values for the total acid, pH, and LAB of the best yogurt and 

determine the best processed cow's milk raw materials for pH value, total acid, and 

BAL of yogurt. This research was implemented in June 2022 at the Laboratory of 

Livestock Production, Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, 

University of Lampung, and Laboratory of Agricultural Products Technology, State 

Polytechnic of Lampung. This research is an experimental study using a completely 

randomized design consisting of 3 treatments, namely P1: full cream pasteurized milk, 

P2: full cream UHT milk, P3: full cream milk powder with 5 replications. The data 

obtained were tabulated and then analyzed by analysis of variance (ANOVA) with 

levels of 5% and 1% and continued with the Least Significant Difference (LSD). The 

results of the research on the total acid yogurt test had no significant effect (P>0.05) 

with an average treatment value of 0.73% (P1); 0.66% (P2); 0.63% (P3). In the analysis 

of the yogurt pH test, the results showed a significant effect (P <0.05) with an average 

treatment value of 4.20 (P1); 4.36 (P2); 4.46 (P3). The results of the analysis of the 

Lactic Acid Bacteria (LAB) yogurt showed a significant effect (P<0.05) with the 

average value for each treatment, namely 13,64x10
9
 CFU/ml (P1);  1,98x10

9
 CFU/ml 

(P2); 0,282x10
9
 CFU/ml (P3). The conclusion based on the results of the study shows 

that yogurt made from full cream pasteurized milk has a value of total acid, pH, and 

lactic acid bacteria (LAB) according to the Indonesian National Standard (SNI) 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1  Latar Belakang dan Masalah 

 

 

Susu merupakan salah satu sumber protein hewani dan mengandung zat yang 

dibutuhkan oleh tubuh.  Seiring dengan bertambahnya populasi penduduk dan 

pendapatan serta kesadaran masyarakat akan gizi mengakibatkan kebutuhan 

protein hewani menjadi meningkat sehingga perlu dilakukan pemenuhan 

kebutuhan protein hewani dengan cara meningkatkan salah satu produksi ternak, 

yaitu susu (Nur dkk., 2015).  Berdasarkan data Badan Pusat Statistik tahun 2019 

tingkat konsumsi susu masyarakat Indonesia masih berkisar 16,23 

kg/kapita/tahun.   

 

Susu segar cenderung mengandung nutrisi yang cukup baik untuk pertumbuhan 

mikroorganisme pembusuk.  Oleh sebab itu untuk meningkatkan dan 

memperpanjang masa simpan susu maka perlu pengolahan lebih lanjut untuk 

menjaga kualitas susu agar tetap baik.  Sebagai alternatif ada beberapa produk 

olahan susu yaitu susu dalam bentuk susu pasteurisasi, susu UHT, susu bubuk, 

dan susu fermentasi atau yang lebih dikenal dengan yoghurt. 

 

Yoghurt merupakan salah satu hasil olahan susu dengan cara difermentasi  

sehingga rasanya asam.  Proses pengasaman dan penggumpalan protein pada 

yoghurt membuat yoghurt mudah dicerna oleh tubuh.  Yoghurt sangat baik 

untuk kesehatan, terutama untuk menjaga keasaman lambung dan dapat 

menekan pertumbuhan bakteri patogen di usus.  Selain itu, yoghurt juga 

mengandung protein yang tinggi.  Hal ini disebabkan penambahan protein dari 

sintesa mikroba dan kandungan protein dari mikroba tersebut (Winarno, 2003). 
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Yoghurt memfermentasi laktosa di dalam susu menggunakan BAL yang 

terdapat di dalam yoghurt seperti Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus 

acidophilus dan Streptococcus thermophilus yang menguntungkan (Widowati 

dan Misgiyarta, 2004).  Yoghurt dapat dibuat menggunakan susu segar, susu 

Ultra High Temperature (UHT), dan susu bubuk.   

 

Susu pasteurisasi adalah susu segar, susu rekonstitusi, susu rekombinasi yang 

telah mengalami proses pemanasan pada suhu 63--66°C selama minimum 30 

menit atau pada pemanasan 72°C selama minimum 15 detik, kemudian segera 

didinginkan sampai 10°C, selanjutnya diperlakukan secara aseptis dan disimpan 

pada suhu maksimum 4,4°C.   

 

Susu Ultra High Temperature (UHT) adalah susu yang dibuat menggunakan 

proses pemanasan dengan suhu tinggi yaitu antara 135--145°C dengan waktu 2--

5 detik, Pemanasan suhu tinggi bertujuan untuk membunuh seluruh 

mikroorganisme (baik pembusuk maupun patogen).  Waktu pemanasan yang 

singkat dimaksudkan untuk mencegah kerusakan nilai gizi susu, susu UHT 

merupakan salah satu produk pangan asal ternak yang banyak diminati oleh 

masyarakat, bahkan saat ini susu sudah termasuk dalam produk pangan yang 

dikonsumsi sehari-hari. 

  

Selain susu pasteurisasi dan susu UHT, susu bubuk juga dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan baku pembuatan yoghurt.  Susu bubuk merupakan bentuk olahan 

dari susu segar yang dibuat dengan cara memanaskan susu pada suhu 80°C 

selama 30 detik, kemudian dilakukan proses pengolahan dengan beberapa 

tahapan yaitu evaporasi, homogenisasi, dan pengeringan yang dilakukan 

dengan menggunakan spray dryer atau roller dryer, produk ini mengandung 2--

4% air. 

 

Susu sapi segar memiliki waktu simpan yang singkat dan mudah rusak 

dibandingkan susu sapi olahan, susu sapi segar juga memiliki produksi yang 

terbatas, menurut Badan Pusat Statistik tahun (2021), produksi susu sapi segar 
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di Provinsi Lampung sebanyak 2.168 ton.  Terbatasnya ketersediaan susu sapi 

segar maka peneliti memilih bahan baku alternatif yaitu susu pasteurisasi, susu 

UHT, dan susu bubuk, yang lebih mudah didapatkan, memiliki daya simpan 

yang lebih lama, harga relatif lebih murah, dan terjaga kandungan nutrisinya.  

Informasi mengenai penggunaan bahan baku susu pasteurisasi, susu UHT, dan 

susu bubuk pada pembuatan yoghurt yang memengaruhi nilai Total asam 

laktat, Nilai pH, dan BAL masih terbatas sehingga dilakukannya penelitian ini.  

 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk : 

1. mengetahui pengaruh berbagai bahan baku susu sapi olahan yang berbeda 

terhadap nilai pH, total asam laktat, dan BAL yoghurt; 

2. mengetahui bahan baku susu sapi olahan terbaik terhadap nilai pH, total asam, 

dan BAL yoghurt. 

 

 

 

1.3  Manfaat Penelitian 

 

 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah yang 

bermanfaat bagi masyarakat umum dan pengembangan teknologi di bidang 

industri pengolahan hasil ternak khususnya tentang pengaruh jenis susu sapi 

yang berbeda terhadap nilai total asam laktat, pH, dan BAL yoghurt yang 

dihasilkan. 

 

 

 

1.4  Kerangka Pemikiran 
 

 

Susu memiliki sifat mudah rusak sehingga memerlukan pengolahan yang lebih 

lanjut untuk memperpanjang masa simpan. Salah satu caranya dengan 

mengubah susu menjadi produk susu fermentasi (yoghurt). Menurut Oberman 

(1985), yoghurt adalah produk minuman yang berasal dari susu sapi yang 



4 

 

mempunyai rasa agak asam sebagai hasil fermentasi oleh bakteri asam laktat 

(BAL) pada suhu dan kondisi lingkungan yang dikontrol. 

 

Yoghurt biasanya dibuat dengan bahan dari susu sapi segar. Namun karena 

terbatasnya ketersediaan susu sapi segar, maka dapat  alternatif bahan baku  

susu dari produk olahan susu sapi, seperti susu pasteurisasi, UHT, dan susu 

bubuk.  Dari ketiga jenis susu tersebut terdapat perbedaan proses yang 

berdampak terhadap kandungan nutrisi serta kualitas mikroba.  Susu 

pasteurisasi dipanaskan pada suhu 72--85
o
C dalam waktu 10--15 detik, susu 

UHT dipanaskan pada suhu 135--144
o
C dalam waktu 2--4 detik, sedangkan 

susu bubuk dipanaskan pada suhu 65--177
o
C dengan tujuan untuk mengurangi 

kadar air susu sampai kurang lebih menjadi 45--50% (Mersiana dan Theresia, 

2020).  

 

Selain susu, bahan baku utama pembuatan yoghurt adalah bakteri asam laktat 

(BAL). Sebagai starter dalam pembuatan yoghurt berpengaruh besar terhadap 

proses fermentasi laktosa dalam susu. BAL sering digunakan  dalam pembuatan 

yoghurt adalah Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopilus.  

Menurut Muchtadi dan Sugiyono (1992), susu pasteurisasi, susu UHT, dan susu 

bubuk mempunyai kadar laktosa yang berbeda.  Kadar laktosa pada susu 

pasteurisasi adalah 4,80%--4,91% susu UHT adalah 5%, dan yang paling tinggi 

terdapat pada susu bubuk, yaitu 9,9%.  Perbedaan tersebut berpengaruh 

terhadap kecepatan pertumbuhan kultur bakteri sehingga berdampak pada total 

asam laktat dan pH yoghurt yang dihasilkan.   

 

Selain laktosa fermentasi juga dipengaruhi dengan protein. Masing-masing 

bahan baku memiliki protein yang berbeda sehingga diduga bahwa kadar 

protein dari masing-masing bahan baku dapat memberikan pengaruh yang 

berbeda. Hal ini tentu saja akan memepengaruhi pertumbuhan kultur bakteri dan 

semakin tinggi protein susu yang digunakan maka akan semakin tinggi protein 

yoghurt yang akan dihasilkan. Menurut Muchtadi dan Sugiyono (1992) susu 
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pasteurisasi mempunyai nilai protein 2,73%--2,90%, susu UHT mempunyai 

nilai protein 3,33%, dan susu bubuk mempunyai nilai protein 2,46%. 

 

Semakin tinggi konsentrasi starter BAL yang digunakan maka dapat 

menurunkan nilai pH pada yoghurt, hal ini didukung oleh pendapat Yusmarini 

(2004) bahwa penambahan starter L. bulgaricus dan S. thermophillus yang 

semakin banyak akan menghasilkan kadar asam yang semakin tinggi.  Semakin 

banyak pemberian starter akan memproduksi kadar asam yang berlebihan 

sehingga hasilnya lebih asam dan dengan demikian kadar asamnya juga akan 

meningkat.   

 

Menurut Miwada dkk. (2006), starter 5% dari BAL memiliki kandungan asam 

laktat tertinggi yaitu 1,80 % dibandingkan dengan starter 1% dan 3% yang 

hanya memiliki 1,67% dan 1,71%, dengan starter 5% rasa dan kandungan asam 

laktat juga sudah sesuai dengan SNI yaitu antara 0,5--2,0% kandungan asam 

laktat. 

 

 

 

1.5  Hipotesis 
 

 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah : 

1. penggunaan jenis susu sapi yang berbeda dalam pembuatan yoghurt 

berpengaruh nyata terhadap nilai total asam laktat,  pH, dan BAL. 

2. terdapat bahan baku susu sapi terbaik dalam pembuatan yoghurt yang ditinjau 

dari SNI yoghurt terhadap nilai total asam laktat, pH, dan BAL. 



 
 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

 

2.1  Yoghurt 
 

 

Yoghurt adalah susu yang dibuat melalui proses fermentasi bakteri. Dalam 

proses pembuatan yoghurt terdapat fermentasi gula susu (laktosa) menghasilkan 

asam laktat yang berperan dalam protein susu untuk menghasilkan tekstur seperti 

gel dan aroma unik pada yoghurt.  Yoghurt tersedia dalam beraneka macam rasa 

alami, rasa buah, rasa vanilla atau rasa coklat.  Yoghurt merupakan produk hasil 

fermentasi susu dengan menggunakan Streptococcus thermophilus dan 

Lactobacillus bulgarius sebagai starternya.  Yoghurt pada umumnya dibuat 

menggunakan bakteri S. thermophilus dengan suhu optimum 38--42˚C dan L. 

bulgarius dengan suhu optimum 42--45˚C.  Bakteri L. bulgarius dan  

S. thermophilus merupakan bakteri asam laktat (BAL) yang membantu dalam 

fermentasi susu menjadi yoghurt karena bakteri asam laktat merupakan bakteri 

yang menguntungkan pada pembuatan yoghurt, bakteri L. bulgarius bersimbiosis 

mutualisme dengan S. thermophilus.  Pertumbuhan S. thermophilus meningkat 

distimulisir karena adanya asam amino dan peptida sederhana terutama valin, 

lisin, dan histidin (Widodo, 2003). 

 

Yoghurt merupakan hasil akhir fermentasi susu, melalui proses pemanasan demi 

menjaga agar tetap steril, kemudian ditambahkan dengan starter L. bulgaricus 

dan S. thermophillus, selanjutnya diinkubasi selama 4--6 jam dengan suhu 38--44 

ᵒC atau selama 12 jam pada suhu 32°C.  Hal ini dikarenakan penggunaan bakteri 

yang mampu memproduksi asam laktat, maka produk yang terbentuk 
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berupa susu yang menggumpal dengan memiliki cita rasa yang khas.  Kandungan 

asam yoghurt cukup tinggi, dan tidak mengandung alkohol sama sekali, 

mempunyai tekstur semi padat, kompak, serta rasa asam yang segar (Wahyudi 

dan Samsundari, 2008). 

 

Yoghurt yang mengandung kultur bakteri aktif dapat disebut produk probiotik.  

Yoghurt probiotik merupakan produk pangan yang mengandung organisme hidup 

yang dapat memberikan efek kesehatan tertentu apabila dikonsumsi pada jumlah 

tertentu.  Yoghurt yang mengandung BAL dapat berfungsi sebagai antitumor dan 

antiinflamasi (Perdigon dkk., 2002) 

 

 

 

2.2 Faktor yang Mempengaruhi Kualitas Yoghurt 

 

 

Beberapa macam faktor dalam pembuatan yoghurt yang dapat mempengaruhi 

kualitas dari yoghurt yaitu diantaranya adalah suhu inkubasi dan lama fermentasi.  

Inkubasi adalah proses pertumbuhan bakteri atau perbanyakan biakan dengan 

menyediakan keadaan lingkungan yang sesuai.  Lingkungan dalam hal ini adalah 

suhu yang merupakan faktor terpenting pada inkubasi dan akan mempengaruhi 

terhadap perkembangbiakan asam laktat dari yoghurt (Javetz dkk., 1980).  Suhu 

dan lama inkubasi perlu diperhatikan agar dapat dicegah terjadinya dominasi oleh 

salah satu galur biakan atau spesies lain (Frazier dan Westhoff, 1978). 

 

Selain suhu inkubasi dan lama fermentasi, faktor yang mempengaruhi kualitas 

yoghurt adalah waktu inkubasi.  Semakin lama inkubasi, maka akan semakin 

banyak asam laktat yang diproduksi, sehingga pH pun menjadi semakin rendah.  

Nilai pH yoghurt dengan variasi lama inkubasi.  Yoghurt dibuat dengan 

menggunakan kultur starter tiga bakteri (L. bulgaricus, S. thermophilus dan L. 

acidophilus dengan perbandingan 1:1:1) dan diinkubasi pada suhu 40°C (Kamara 

dkk., 2015). Berikut disajikan pengukuran nilai pH berbagai lama inkubasi (Tabel 

1). 
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Tabel 1. Pengukuran pH pada berbagai waktu inkubasi 

           Waktu Inkubasi (jam)                             pH 

5 

7 

9 

5,00 

4,70 

4,50 

Sumber: Kamara dkk. (2015). 

 

Mersiana dan Theresia (2020) menambahkan bahwa faktor-faktor yang dapat 

mempengaruhi kualitas pada yoghurt, yaitu kandungan bakteri pada starter, 

jumlah bakteri dari susu, jenis susu, dan tinggi atau rendahnya kandungan gula.  

Ditambahkan oleh Askar dan Sugiarto (2005) bahwa penggunaan jenis bahan 

baku juga berpengaruh terhadap kualitas dan kandungan nutrisi didalam yoghurt 

bahwa kadar protein yoghurt ditentukan oleh kuantitas bahan yang ditambahkan, 

semakin tinggi kadar protein bahan maka meningkatkan kadar protein yoghurt.  

Semakin besar kandungan protein awal pada yoghurt maka semakin besar pula 

kadar protein yang dihasilkan (Askar dan Sugiarto, 2005). 

 

 

 

2.3  Susu Pasteurisasi 
 

 

Susu merupakan sumber energi karena mengandung laktosa, lemak, dan sumber 

zat pembangun karena mengandung protein dan mineral serta sebagai bahan- 

bahan pembantu proses metabolisme seperti mineral dan vitamin.  Secara 

kimiawi susu pasteurisasi mempunyai susunan kimia sebagai berikut: lemak 

3,00%--3,40%, protein 2,73%--2,90%, dan laktosa 4,80%--4,91% (Muchtadi 

dan Sugiyono, 1992).  

 

Susu pasteurisasi adalah susu segar yang diolah melalui proses pemanasan 

dengan tujuan mencegah kerusakan susu akibat aktivitas mikroorganisme 

perusak (patogen) dengan tetap menjaga kualitas nutrisi susu.  Proses pasteurisasi 

tidak mematikan semua mikroorganisme tetapi hanya mematikan bakteri yang 

patogen dan yang tidak membentuk spora. Proses ini sering diikuti teknik lain 
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seperti pemberian gula dengan konsentrasi tinggi dan pendinginan (Hendra, 

2009) 

 

Proses pasteurisasi dilakukan dengan memanaskan susu pada suhu 62°C selama 

30 menit atau suhu 72°C selama 15 detik.  Pasteurisasi tidak dapat mematikan 

bakteri non patogen, terutama bakteri pembusuk.  Penyimpanan susu 

pasteurisasi dilanjutkan dengan metode pendinginan. Metode pendinginan 

pada suhu maksimal 10°C memperpanjang daya simpan susu pasteurisasi.  

Mikroba pembusuk tidak dapat tumbuh dan berkembang pada suhu 3--10°C 

(Setya, 2012).  Proses pasteurisasi pada suhu 63°C selama 30 menit dan suhu 

72°C selama 15 detik memberikan dampak terhadap keberadaan spesies, 

Brucella abortus, Campylobacter jejuni, E. coli, Coxiella burneti, Patogenic 

E. coli (0157:H7), L. monocytogenes, Mycobacterium tuberculosis, M. bovis, 

Salmonella enterica serotype, Streptococcus pyogene dan Yersinia 

enterocolitica (Juffs dan Deeth, 2007). 

 

Pasteurisasi hanya dapat mempertahankan umur simpan bahan pangan untuk 

beberapa hari saja, dapat menyebabkan terjadinya perubahan warna, aroma dan 

flavor yang mengakibatkan degradasi vitamin bahan.  Pasteurisasi susu dengan 

suhu tinggi dapat menambah daya simpan susu segar selama 1--2 minggu 

(Setya, 2012). 

 

Susu pasteurisasi pada suhu penyimpanan 9°C atau lebih mempunyai daya 

simpan hanya sekitar 5 hari dan akan memberikan peluang bagi pertumbuhan 

B. cereus.  Sedangkan, pada suhu penyimpanan kurang 70°C, bakteri lainnya 

(psychrotrophic) akan tumbuh cepat dan dapat menyebabkan kerusakan pada 

susu pasteurisasi.  Kerusakan dapat tercapai sebelum koloni B. cereus 

mencapai 1×10
4 
CFU/ml dan menghasilkan enterotoxin. Secara kimiawi 

yoghurt dengan bahan baku susu pasteurisasi mempunyai susunan kimia 

sebagai berikut: protein 2,84%, lemak 0,25%,  dan  pH  4,35% (Santos, 2003). 
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2.4  Susu Ultra High Temperature (UHT) 
 

 

Susu Ultra High Temperature (UHT) adalah susu yang dibuat menggunakan 

proses pemanasan yang melebihi proses pasteurisasi, umumnya mengacu pada 

kombinasi waktu dan suhu tertentu dengan tujuan memperoleh produk 

komersil yang steril.  Susu UHT merupakan salah satu produk pangan asal 

ternak yang banyak diminati oleh masyarakat, bahkan saat ini susu sudah 

termasuk dalam produk pangan yang dikonsumsi sehari-hari.  Kondisi ini 

tentunya menjadikan peluang bagi pelaku industri pengolahan susu UHT 

untuk lebih meningkatkan jumlah penjualan produk susu UHT mereka 

(Mahardikaningtyas, 2013). 

 

Susu yang diproses secara UHT dapat mempertahankan nilai gizi lebih baik 

dari pada pengolahan lainnya, susu diolah menggunakan pemanasan dengan 

suhu tinggi (135--145°C) dalam waktu singkat selama 2--5 detik.  Pemanasan 

suhu tinggi bertujuan untuk membunuh seluruh mikroorganisme (baik 

pembusuk maupun patogen).  Waktu pemanasan yang singkat dimaksudkan 

untuk mencegah kerusakan nilai gizi susu serta untuk mendapatkan warna, 

aroma, dan rasa yang relatif tidak berubah, seperti susu segarnya (Ide, 2008). 

 

Proses UHT adalah perlakuan pemanasan hingga suhu 140°C selama 2--4 detik 

untuk memperoleh keadaan steril komersial.  Proses sterilisasi pada umumnya 

terdiri dari 3 tahapan, tahap pertama merupakan tahap penaikan suhu, tahap 

kedua adalah tahapan holding dimana suhu dipertahankan dalam waktu 

tertentu, dan terakhir adalah tahap pendinginan dimana suhu susu diturunkan 

dengan cepat untuk mencegah terbentuknya sel vegetatif bakteri. Susu yang 

telah diproses dengan UHT telah mencapai steril secara komersial (Smith, 

2011) 

 

Kelebihan susu UHT adalah umur simpannya yang panjang pada suhu kamar, 

yaitu mencapai 6--10 bulan tanpa bahan pengawet dan tidak perlu dimasukkan 

ke lemari pendingin.  Namun, begitu kemasannya telah dibuka, harus disimpan 
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di lemari pendingin dan jangan lebih dari 5 hari.  Bila dibiarkan dalam suhu 

ruang, susu akan asam (rusak) dalam sehari (Eniza, 2004). 

 

Susu merupakan sumber energi karena mengandung laktosa, lemak, dan sumber 

zat pembangun karena mengandung protein dan mineral serta sebagai bahan-

bahan pembantu proses metabolisme seperti mineral dan vitamin.  Secara 

kimiawi susu UHT mempunyai susunan kimia sebagai berikut: lemak 3,9%, 

protein 3,33%, dan laktosa 5% (Muchtadi dan Sugiyono, 1992).   

 

Susu UHT full cream mengandung unsur kimia yang dibutuhkan oleh tubuh 

seperti kalsium, fosfor, vitamin A, vitamin B, dan ribolflavin yang tinggi, serta 

memiliki kandungan nutrisi yang tinggi, komposisi susu terdiri dari air (87,1%), 

laktosa (5%), lemak (3,9%), protein (3,3%), dan mineral (0,7%).  Susu yang 

rentan akan kontaminasi bakteri memerlukan pengolahan agar tidak mudah 

rusak (Eniza, 2004). 

 

 

 

2.5  Susu Bubuk 
 

 

Salah satu metode untuk memperpanjang masa simpan susu adalah dengan 

mengubahnya menjadi susu bubuk.  Susu bubuk telah dihasilkan mulai 100 tahun 

yang lalu dan berkembang pesat dalam waktu 50 tahun terakhir.  Pembuatan susu 

bubuk merupakan salah satu cara yang paling sukses dan penting dalam 

pengawetan susu.  Susu bubuk merupakan sumber protein yang sangat baik dan 

penting, mudah disusun kembali menjadi susu cair serta dapat menjadi bahan 

bahan unsur produk lainnya.  Secara luas susu bubuk dapat digunakan untuk 

produksi roti, biskuit, kue-kue, kopi krimer, sop, keju, susu coklat, es krim, susu 

formula, nutrisi tambahan, rekombinan produk susu seperti susu pasteurisasi, 

susu evaporasi, susu kental manis, keju lunak dan keju keras, krim, whipping 

cream, yoghurt, dan produk fermentasi lainnya (Town, 2005). 
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Susu bubuk berdasarkan SNI 3752-2009 adalah produk susu yang diperoleh 

dengan cara mengurangi sebagian besar air melalui proses pengeringan susu 

segar dan atau susu rekombinasi yang telah dipasteurisasi, dengan atau tanpa 

penambahan vitamin, mineral, dan bahan tambahan pangan yang diizinkan.   

 

Pembuatan susu bubuk merupakan salah satu upaya untuk mengawetkan susu 

sehingga dapat tahan lebih lama.  Susu, jenis ini dapat langsung dibedakan dari 

bentuk dan penampilannya.  Produk susu bubuk merupakan hasil proses 

penguapan dan pengeringan dengan cara penyemprotan dalam tekanan tinggi.  

Selain itu pengeringan juga bertujuan menurunkan aktivitas air (aw) sehingga 

dapat mengurangi risiko degradasi kimia dan menekan pertumbuhan mikroba.  

Kapang dan khamir terhambat pertumbuhannya pada aw 0,65 sedangkan 

bakteri pertumbuhannya terhambat pada aw 0,75 (Early, 1998). 

 

Keunggulan dari susu bubuk adalah masa simpannya yang paling baik 

dibandingkan dengan bentuk pengawetan susu yang lain, tidak membutuhkan 

pendinginan selama penyimpanan dan transportasi.  Kadar air lebih sedikit yaitu 

hanya seperdelapan berat dan seperempat volume dari susu cair sehingga 

menghemat transportasi dan dapat diaplikasikan pada semua produk akhir 

(Town, 2005).   

 

Susu merupakan sumber energi karena mengandung laktosa, lemak, dan sumber 

zat pembangun karena mengandung protein dan mineral serta sebagai bahan-

bahan pembantu proses metabolisme seperti mineral dan vitamin.  Secara 

kimiawi susu bubuk mempunyai susunan kimia sebagai berikut: lemak 3%, 

protein 2,46%, dan laktosa 9,9% (Muchtadi dan Sugiyono, 1992). 

 

Susu bubuk merupakan bentuk olahan dari susu segar yang dibuat dengan cara 

memanaskan susu pada suhu 80°C selama 30 detik, kemudian dilakukan proses 

pengolahan dengan beberapa tahapan yaitu evaporasi, homogenisasi. Evaporasi 

yang dilakukan dengan menggunakan spray dryer dengan suhu 150--220°C. 

Produk ini mengandung 2--4% air (Nasution 2009). 
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2.6  Total Asam Laktat 

 

 

Total asam tertitrasi dinyatakan sebagai persen asam laktat.  Asam laktat 

merupakan komponen asam terbesar yang terbentuk selama fermentasi yoghurt.  

Hubungan antara pH dengan asam tertitrasi tidak selalu setara.  Asam ini 

terbentuk dari hasil fermentasi karbohidrat susu (laktosa) oleh bakteri biakan 

menjadi asam laktat.  Bakteri memanfaatkan laktosa sebagai sumber energi dan 

sumber karbon selama masa pertumbuhan (Sari, 2009). 

 

Pembuatan yoghurt dengan menggunakan penambahan mikroba starter L. 

bulgaricus dan S. thermophillus yang semakin banyak akan menghasilkan kadar 

asam yang semakin tinggi.  Semakin banyak pemberian starter akan memproduksi 

kadar asam yang berlebih sehingga hasilnya semakin asam dan dengan demikian 

kadar asamnya juga akan meningkat.  Semakin banyak jumlah mikroba yang 

terdapat di dalam yoghurt maka akan semakin tinggi kandungan proteinnya karena 

sebagian besar komponen penyusun mikroba adalah protein.  Protein yang 

terdapat pada yoghurt merupakan jumlah total dari protein bahan yang digunakan 

dan protein bakteri asam laktat yang terdapat di dalamnya (Yusmarini, 2004).  

 

Kandungan dan kualitas protein yoghurt dipengaruhi oleh bahan dasar yoghurt 

dan proses fermentasi.  Proses fermentasi membuat protein yang ada pada yoghurt 

lebih mudah dicerna. Bakteri S. thermophillus dan L. bulgaricus akan 

menghidrolisa gula susu, laktosa, menjadi asam laktat sehingga keasaman susu 

naik disertai dengan penurunan pH yang mengakibatkan terkoagulasinya protein 

susu dan membentuk ―curd‖ yang kompak.  Selain membentuk asam laktat, 

hidrolisis laktosa oleh kedua spesies bakteri tersebut dan juga metabolisme 

nitrogen dari hidrolisis protein terutama oleh L. bulgaricus menghasilkan senyawa 

acetaldehyde yang memberikan aroma khas pada yoghurt yang dihasilkan 

(Winarno, 2003).  

 

Asam laktat yang dihasilkan menyebabkan penurunan pH susu atau meningkatkan 

keasaman susu.  Kasein merupakan protein utama dalam susu yang terpengaruh 
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oleh perubahan pH atau keasaman.  Jika pH susu sekitar 4,6 atau lebih rendah, 

maka kasein tidak stabil dan terkoagulasi (menggumpal) dan membentuk gel 

yoghurt. Gel yoghurt ini berbentuk semi solid (setengah padat) dan menentukan 

tekstur yoghurt. Selain berperan dalam pembentukan gel yoghurt, asam laktat juga 

memberikan ketajaman rasa, rasa asam dan menimbulkan aroma khas pada 

yoghurt (Koswara, 1995). 

 

Peningkatan total asam terjadi sebagai akibat aktivitas bakteri yang memecah 

laktosa yang ada dalam susu menjadi asam-asam organik, terutama asam laktat.   

Bakteri asam laktat tergolong bakteri homofermentatif yang dapat mengubah lebih 

dari 85% glukosa atau heksosa lainnya menjadi asam laktat (Fardiaz, 1993). 

 

 

 

2.7 Nilai pH  

 

 

Nilai pH adalah derajat keasaman yang digunakan untuk menyatakan tingkat 

keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh suatu larutan.  Nilai pH didefinisikan 

sebagai kologaritma aktivitasion hidrogen (H
+
) yang terlarut.  Koefisien aktivitas 

ion hidrogen tidak dapat diukur secara eksperimental, sehingga nilainya 

didasarkan pada perhitungan teoritis.  Skala pH bukanlah skala absolut.  Ia bersifat 

relatif terhadap sekumpulan larutan standar yang pH–nya ditentukan berdasarkan 

persetujuan internasional (Gulo, 2006). 

 

Nilai pH adalah ukuran konsentrasi ion hidrogen dari larutan.  Pengukuran pH 

(Potensial of Hidrogen) akan mengungkapkan jika larutan bersifat asam atau 

alkali (basa).  Jika larutan tersebut memiliki jumlah molekul asam dan basa yang 

sama, pH dianggap netral.  Air yang sangat lembut umumnya asam, sedangkan air 

yang sangat keras umumnya basa, meskipun kondisi yang tidak biasa dapat 

mengakibatkan pengecualian (Gulo, 2006). 

 

Secara kimiawi yoghurt dengan bahan baku susu yang berbeda, yaitu susu 

pasteurisasi, susu UHT full cream, dan susu bubuk full cream memiliki nilai pH 

4,35%, 4,16%, dan 4,42% dengan nilai rataan 4,31%.  Yoghurt yang dibuat 



15 
 

 

menggunakan jenis susu bubuk full cream merupakan yoghurt yang baik karena, 

memiliki kandungan laktosa yang dapat memproduksi bakteri asam laktat yang 

lebih banyak (Mariana dan Theresia, 2020) 

 

Nilai pH yoghurt diukur dengan menggunakan pH-meter.  Yoghurt yang telah jadi 

diaduk atau dikocok secara merata, kemudian diukur pH nya dengan 

menggunakan pH-meter.  Selama proses fermentasi susu menjadi yoghurt terjadi 

perubahan pH (Yusmarini, 2004).  Susu difermentasi dengan menggunakan 

bakteri S. thermophilus dan L. bulgaricus mengalami penurunan pH yakni 

berkisar antara 3,7--4,5 (Gulo, 2006). 

 

 

 

2.8  Bakteri Asam Laktat (BAL) 

 

 

Bakteri asam laktat merupakan jenis bakteri yang sangat penting dalam 

pengolahan minuman probiotik.  Mutu minuman probiotik juga sangat ditentukan 

oleh jumlah bakteri asam laktat yang terdapat pada minuman tersebut.  S. 

thermophilus dan L. bulgaricus sebagai sumber energi dan sebagian lagi akan 

dimetabolisir lebih lanjut menjadi asam-asam organik terutama asam laktat, asam-

asam organik akan menurunkan pH susu.  Fermentasi karbohidrat oleh 

Streptococcus dan Lactobacillus dilakukan melalui konversi karbohidrat ke 

glukosa dan kemudian glukosa difermentasi melalui jalur heksosa difosfat untuk 

memproduksi asam laktat sebagai produk utama.  Asam-asam organik yang 

dihasilkan akan menyebabkan pH susu menjadi rendah (Sugiono dan Mahenda, 

2004). 

 

Bakteri S. thermophilus merupakan bakteri streptococcus non-sporous, 

nonpatgenik dan non-motile.  Jenis bakteri ini sering ditemukan di produk 

fermentasi susu. S. thermophilus biasanya digunakan untuk memproduksi yoghurt, 

keju dan produk hasil susu lainya.  Bakteri streptococcus bermanfaat untuk 

meredakan gejala intoleransi laktosa, menurunkan asam lambung dan mengatasi 

gangguan pencernaan lainnya. S. thermophilus menghasilkan ATP (adenosin 
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trifosfat) dari respirasi dan menghasilkan senyawa nitrogen dari hidrolisis protein 

susu.  Bakteri S. thermophilus dan L. bulgaricus dianggap sebagai agen probiotik 

yang baik dan dianggap sebagai kultur starter (Sunarlim dkk., 2001). 

 

Bakteri S. thermophilus dapat bertahan hidup di saluran pencernaan. S. 

thermophilus dan L. bulgaricus dapat bertahan hidup setelah melewati saluran 

pencernaan.  Oleh karena itu, penelitian mengenai penambahan kedua bakteri ini 

pada kultur campuran menjadi salah satu hal yang menarik karena adanya 

interaksi antara bakteri-bakteri tersebut dengan bakteri kultur starter (Volk dan 

Wheeler, 1993). 

 

Karakteristik bakteri L. bulgaricus dapat menurunkan pH atau menaikan 

keasaman begitu pula dalam mensintesa asam piruvat yang dapat merangsang 

pertumbuhan bakteri S. thermophillus sehingga keasaman juga ikut meningkat 

lebih cepat. L. bulgaricus berperan dalam pembentukan aroma, sedangkan S. 

thermophilus berperan dalam pembentukan cita rasa khas yoghurt.  Bakteri 

mempunyai kebutuhan nutrisi yang komplek, termasuk di dalamnya ketersediaan 

untuk memfermentasi beberapa jenis gula termasuk laktosa.  L. bulgaricus dan S. 

thermophillus menghasilkan asam laktat yang menggumpalkan susu menjadi 

yoghurt dan merupakan sumber dari manfaat yoghurt.  Bakteri paling banyak 

terdapat pada susu tergolong ke dalam Lactobacillaceae da Streptococaceae. 

Disamping itu, Escherichia coli sering dijumpai tetapi organisme ini tidak 

dikehendaki dan berapa kehadirannya berhubungan langsung dengan kondisi 

kebersihan produk susu (Volk dan Wheeler, 1993). 

 

 

 

2.9  Kultur Starter Yoghurt 

 

 

Starter yoghurt yang dapat digunakan yaitu Bakteri Asam Laktat (BAL) yang 

terdiri dari Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus.  Fungsi 

BAL pada yoghurt dapat memfermentasi laktosa yang terkandung pada susu, 

mengonversi gula menjadi asam organik (asam laktat) sehingga menghasilkan 
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rasa asam, meningkatkan nilai nutrisi, dan daya cerna (Mersiana dan Theresia, 

2020). 

 

Probiotik adalah suplemen dalam makanan yang mengandung bakteri yang 

sangat menguntungkan.  Beberapa probiotik terdapat secara alami, contohnya 

seperti Lactobacillus dalam yoghurt.  Probiotik umumnya diketahui dapat 

meningkatkan sistem kekebalan tubuh.  Banyak penelitian yang membuktikan 

bahwa probiotik akan membentuk koloni sementara yang dapat membantu 

aktivitas tubuh dengan fungsi yang sama dengan mikroflora alami dalam 

saluran pencernaan (Surajudin, 2005). 

 

Beberapa jenis probiotik yang sering digunakan yaitu Bifidobacterium bifidus, 

Bifidobacterium brevis, Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium longum, 

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus rhamnosus, dan Streptococcus thermophilus.  Bentuk umum 

untuk probiotik adalah produk dairy (susu) dan makanan yang difortifikasi 

dengan probiotik (seperti yoghurt) (Sugiono dan Mahenda, 2004). Namun dari 

beberapa spesies bakteri tersebut, terdapat dua bakteri yang merupakan 

kombinasi kultur paling bagus untuk pembuatan yoghurt, karena terjadi 

simbiosis mutualisme saat proses fermentasi yoghurt berlangsung. Kedua 

bakteri tersebut adalah L. bulgaricus dan S. thermophilus, dimana L. bulgaricus 

akan menghasilkan asam amino dan peptida pendek yang dapat memicu 

pertumbuhan S. thermophilus dan S. thermophiles. sendiri memproduksi asam 

format yang dapat membantu pertumbuhan L. bulgaricus.  Kedua bakteri 

tersebut, memiliki peran yang berbeda dalam proses fermentasi yoghurt dimana 

L. bulgaricus lebih berperan dalam pembentukan aroma, sedangkan S. 

thermophilus lebih berperan dalam pembentukan cita rasa dan tingkat 

keasaman yang dihasilkan (Hendarto dkk., 2019).



 
 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

 

3.1  Waktu dan Tempat 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada Mei 2022.  Proses pembuatan yoghurt dilakukan 

di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung.  Sifat fisik dan mikrobiologi yoghurt dianalisis di 

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik Negeri Lampung. 

 

 

 

3.2  Alat dan Bahan 

 

 

3.2.1  Alat 

 

Alat yang akan digunakan dalam penelitian ini yaitu panci, kompor, pengaduk, 

cooler box, botol Durant, jar, termometer, wadah kemasan, pipet, timbangan, 

corong, kertas saring, labu takar, Erlenmeyer, Piknometer, pH meter, cawan petri, 

dan gelas piala. 

 

 

3.2.2  Bahan 

 

Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini yaitu kultur starter yoghurt 

komersil yaitu S. thermophilus dan L. bulgaricus, susu pasteurisasi full cream, 

susu Ultra High Temperature (UHT) full cream, dan susu bubuk full cream.
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Kandungan susu nutrisi pasteurisasi bubuk full cream, susu UHT full cream, susu 

bubuk  full cream, berturut-turut disajikan pada Gambar 1, 2, dan 3 

 

 
Gambar 1. kandungan nutrisi susu pasteurisasi full  

cream 

 

 

 

 

 Gambar 2. Kandungan nutrisi susu UHT full cream 
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Gambar 3. Kandungan nutrisi susu bubuk full cream 

 

 

3.3  Rancangan Penelitian 

 

Penelitian menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap) terdiri dari 3 perlakuan 

dan 5 ulangan.  Perlakuan yang diterapkan adalah pembuatan yoghurt dengan 

bahan baku susu yang berbeda, yaitu : 

P1 : Susu pasteurisasi full cream  

P2 : Susu UHT full cream  

P3 : Susu bubuk full cream  

 

 

 

3.4  Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Pembuatan yoghurt  

 

Adapun cara pembuatan yoghurt pada penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

1. melakukan sterilisasi pada semua peralatan yang akan dipakai untuk 

pembuatan yoghurt; 
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2. menyiapkan susu pasteurisasi, susu UHT, dan susu bubuk sebanyak 1 liter 

kedalam botol steril masing- masing 200 ml, dan dipanaskan menggunakan 

double jacket susu di pasteurisasi dengan metode HTST (high temprature 

short time) pada suhu 72,5°C selama 15 detik (Gambar 4); 

 

 
Gambar 4. Proses pasteurisasi menggunakan metode HTST 

 

3. melakukan pendinginan sampai suhu 43--45°C; 

4. melakukan inokulasi kultur starter komersil dengan cara menambahkan 10 

ml kedalam 200 ml susu sapi olahan yang telah disterilkan.  Penambahan 

kultur starter komersil dilakukan dengan teknik aseptik (di dekat api) dan 

diaduk sampai tercampur rata; 

5.   melakukan inkubasi pada ruang tertutup dalam suhu ruang selama 24 jam

 (pastikan ruangan penyimpanan bersih dan terhindar dari cahaya); 

6.   melakukan pemeriksaan hasil pembuatan yoghurt yang terbentuk apakah

 berhasil atau gagal. 

7. melakukan pengambilan sampel yoghurt dan uji sampel untuk mengetahui 

total asam, pH, dan BAL dari berbagai jenis susu yang berbeda yaitu susu 

pasteurisasi full cream, susu UHT full cream dan susu bubuk full cream.   
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3.5  Peubah yang Diamati 

 

 

3.5.1  Uji Total asam laktat 

 

Pengujian keasaman dilakukan dengan menghitung kadar asam setara asam laktat 

dengan metode titrasi (Hadiwiyoto, 1994). Uji Total asam laktat dilakukan dengan 

tahapan sebagai berikut : 

1. yoghurt yang akan diukur keasamannya diambil sampelnya sebanyak 5 g 

untuk dititrasi, 

2. Sampel dimasukkan sebanyak 5 gram kedalam labu ukur 100ml, kemudian  

ditambahkan aquades sampai tanda batas dan dihomogenkan 

3. sebelum dititrasi sampel ditetesi phenolptalin (pp) 1% sebanyak 2 tetes, 

4. sampel dititrasi dengan NaOH 0,1 N sampai terlihat warna merah muda 

konstan (Gambar 5) 

 
Gambar 5. Proses titrasi sampel 

 

5. menghitung kadar asam dengan rumus berikut : 

 
                                 

                 
    X 100% 
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Keterangan : 

BM : Berat molekul  

FP : Faktor pengerncer 

N : Normalitas 

 

 

 

3.5.2 Nilai pH 

 

Pengukuran nilai pH berdasarkan AOAC (1984), dilakukan dengan alat pH-meter 

Intell Instruments Pro, Alat pH meter terlebih dahulu dikalibrasi dengan 

menggunakan buffer pH 4 dan pH 7 sebelum digunakan untuk mengukur pH.  

Sampel yoghurt sebanyak 10 g.  Nilai pH diukur dengan menempatkan elektroda 

pada sampel dan nilai pH sampel terbaca pada layar (Gambar 6) 

 
Gambar 6. Proses pengukuran nilai pH 

 

 

 

3.5.3 Uji total bakteri asam laktat (BAL) 

 

Perhitungan jumlah BAL dilakukan dengan menghitung total BAL yang tumbuh 

pada media biakan deMan Rogosa and Sharpe Agar (MRSA).  Perhitungan total 

BAL dilakukan dengan cara sampel yoghurt diencerkan ke dalam aquades dengan 

perbandingan 1:9. Pengenceran dilakukan sampai pengenceran 10
-8 

dengan proses 
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pengenceran yang pertama sebanyak 1 ml yoghurt diencerkan ke dalam 9 ml 

aquades steril (10
-1

) (Gambar 7(a)).  Pengenceran kedua dilakukan dengan cara 1 

ml dari pengenceran pertama dimasukkan kedalam 9 ml aquades steril (10
-2

), dan 

dilakukan hingga didapat pengenceran (10
-8

). Selanjutnya dilakukan pencawanan 

dengan cara melarutkan 5,2 g MRS agar dilarutkan ke dalam 100 ml aquadest 

kemudian disterilkan dalam autoklaf 121ºC selama 15 menit. Pencawanan 

dilakukan dengan cara 1 ml sampel hasil pengenceran 10
-7

 --10
-8

 diambil dan 

dimasukkan ke dalam cawan petri. Kemudian medium 10 ml MRS agar yang telah 

didinginkan (suhu 47--50ºC) dituang ke dalam cawan petri tersebut. Selanjutnya 

cawan petri digerakkan seperti angka 8. Setelah memadat cawan-cawan tersebut 

diinkubasi dengan posisi terbalik dengan suhu 37ºC selama 48 jam (Fardiaz, 

1993).  Perhitungan total bakteri asam laktat menggunakan metode Standard Plate 

Count (Gambar 7(b)), adapun rumusnya sebagai berikut : 

CFU/ml =    
                       

 
       

 

                  
 

 

 

 

Gambar 7(a). Proses pengenceran BAL 

 

 
Gambar 7(b). Proses perhitungan BAL    

menggunakan alat 

Colony Counter 
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3.6  Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dianalisis dengan Analysis of Varian (ANOVA).  Apabila 

hasil analisis berpengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata 

Terkecil (BNT) pada taraf nyata 5%. 



 
 
 

 
 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

 

Simpulan pada penelitian ini, yaitu; 

1. perlakuan dengan berbagai bahan baku susu yang berbeda tidak berpengaruh 

nyata (P>0,05) terhadap total asam laktat yoghurt, tetapi berpengaruh nyata 

terhadap pH (P<0,05) dan bakteri asam laktat (BAL) yoghurt (P<0,05). 

2. perlakuan yang menghasilkan total asam, pH, dan bakteri asam laktat (BAL) 

terbaik menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) adalah yoghurt dari bahan baku 

susu pasteurisasi full cream. 

 

 

5.2.  Saran 

 

Untuk memperoleh informasi yang lebih lengkap maka perlu adanya penelitian lebih 

lanjut terkait sifat fisik dan bakteri asam laktat yoghurt dengan bahan baku susu sapi 

olahan yang berbeda menggunakan jenis starter yang berbeda. 
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