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ABSTRAK

TOTAL ASAM, KEASAMAN, DAN VISKOSITAS YOGHURT SUSU SAPI
DENGAN MENGGUNAKAN KOMBINASI STARTER YANG BERBEDA

Oleh

FINA ARZAKIYAH

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi starter bakteri
terhadap kualitas fisik yoghurt susu sapi yang meliputi total asam, keasaman, dan
viskositas. Penelitian ini dilaksanakan pada Januari 2023 di Laboratorium
Produksi Ternak, Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Lampung
dan pengujian sampel dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian
Politeknik Negeri Lampung. Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yaitu P1 (Streptococcus thermophilus +
Lactobacillus bulgaricus); P2 (Streptococcus thermophilus + Lactobacillus
acidophilus + Bifidobacterium); P3 (Streptococcus thermophilus + Lactobacillus
acidophilus + Bifidobacterium+ Lactobacillus bulgaricus); dan P4 (Streptococcus
thermophilus + Lactobacillus acidophilus + Bifidobacterium + Lactobacillus
casei) dan diulang sebanyak 4 kali. Peubah yang diamati meliputi viskositas, pH,
dan total asam. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam pada
taraf nyata 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi starter bakteri
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap viskositas dengan nilai tertinggi 2.918,00 cP
dan total asam dengan nilai tertinggi 0,94% pada kombinasi starter bakteri
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium, dan
Lactobacillus casei. Namun tidak berpengaruh nyata terhadap nilai pH.

Kata kunci: Bifidobacterium, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
bulgaricus, Lactobacillus casei, pH, Streptococcus thermophilus,
total asam, viskositas



ABSTRACT

TOTAL ACID, ACIDITY, AND VISCOSITY OF COW'S MILK
YOGHURT USING DIFFERENT STARTER COMBINATIONS

By

FINA ARZAKIYAH

This study aims to determine the effect of the bacterial starter combination on the
physical quality of cow's milk yogurt which includes total acid, acidity, and
viscosity. This research was carried out in January 2023 at the Animal Production
Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University
of Lampung and sample testing was carried out at the Agricultural Product
Technology Laboratory, Lampung State Polytechnic. This recearch was conducted
using a completely randomized design (CRD) with 4 treatments namely P1
(Streptococcus thermophilus + Lactobacillus bulgaricus); P2 (Streptococcus
thermophilus + Lactobacillus acidophilus + Bifidobacterium); P3 (Streptococcus
thermophilus + Lactobacillus acidophilus + Bifidobacterium + Lactobacillus
bulgaricus); and P4 (Streptococcus thermophilus + Lactobacillus acidophilus +
Bifidobacterium + Lactobacillus casei) and repeated 4 times. The observed
variables included viscosity, pH, and total acid. The data obtained were analyzed
using analysis of variance at the 5% significance level. The results showed that the
bacterial starter combination had a significant effect (P<0,05) on the viscosity
with the highest value of 2.918,00 cP and total acid with the highest value of
0,94% in the bacterial starter combination Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium, and Lactobacillus casei. However, it
does not significantly affect the pH value.

Keywords: Bifidobacterium, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus casei, pH, Streptococcus thermophilus, total acid,
viscosity
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MOTTO
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Konsumsi susu di Indonesia masih terbilang rendah dibandingkan dengan negara-
negara lain. Berdasarkan data BPS (2021), konsumsi susu di Indonesia pada tahun
2020 sebesar 16,27 kg/kapita/tahun. Angka tersebut masih di bawah angka
konsumsi negara-negara tetangga seperti Malaysia dengan angka konsumsi susu
26,20 kg/kapita/tahun, Myanmar 26,7 kg/kapita/tahun, dan Thailand 22,2
kg/kapita/tahun. Rendahnya konsumsi susu di Indonesia terjadi karena beberapa
faktor seperti, rendahnya populasi sapi perah di Indonesia sehingga harga susu
menjadi mahal dan banyaknya masyarakat Indonesia yang mengalami intoleransi
laktosa yang membuat rasa tidak nyaman pada perut ketika mengkonsumsi susu.
Heyman (2006) dalam Intanwati (2012) menyatakan bahwa 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.

Susu sangat penting dikonsumsi karena susu memiliki banyak manfaat untuk
membantu pertumbuhan fisik dan sel-sel tubuh, menguatkan tulang dan gigi,
meningkatkan kecerdasan dan mampu mencegah stunting pada anak. Selain itu,
susu merupakan sumber energi karena mengandung banyak laktosa dan lemak.
Secara kimiawi susu normal mempunyai susunan sebagai berikut: air (87,20%),
lemak (3,70%), protein (3,50%), laktosa (4,90%), dan mineral (0,07%) (Sanam et
al., 2014).



Tingginya kandungan laktosa pada susu, membuat sebagian orang tidak dapat
mengkonsumsi susu sehingga perlu dilakukan pengolahan pada susu untuk
menurunkan kandungan laktosa agar dapat dikonsumsi masyarakat. Seiring
dengan kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi, banyak cara yang digunakan
untuk mengolah susu agar dapat dikonsumsi sehingga pemenuhan kebutuhan gizi
tercukupi dan angka konsumsi susu di Indonesia dapat bertambah. Beberapa hasil
olahan susu seperti keju, yoghurt, kefir, krim mentega dan es krim yang telah
beredar di masyarakat diharapkan mampu membantu meningkatkan konsumsi

susu di Indonesia.

Yoghurt merupakan salah satu produk olahan hasil peternakan yang dibuat dari
bahan dasar susu yang dikenal sebagai minuman hasil fermentasi bakteri asam
laktat dan memiliki rasa yang khas (asam). Bagi sebagian orang yang intoleran
terhadap laktosa yang terkandung dalam susu, maka sangat dianjurkan bagi
mereka untuk mengkonsumsi yoghurt karena memiliki kadar laktosa yang rendah.
Selain itu, anak-anak hingga orang tua yang jarang minum susu atau yang tidak
suka susu, yoghurt merupakan minuman alternatif yang tepat dalam memenuhi

kebutuhan kalsium.

Andayani (2007) menyatakan bahwa yoghurt juga mampu menurunkan kolesterol
dalam darah, menjaga kesehatan lambung dan saluran pencernaan lainnya.
Yoghurt memiliki nilai gizi yang lebih tinggi dibandingkan susu segar serta
memiliki kandungan kadar gula yang rendah. Karena setelah susu diolah menjadi
yoghurt, total padatan dan zat-zat gizi lainnya yang ada di dalam yoghurt menjadi
meningkat. Yoghurt merupakan minuman yang baik untuk pencernaan dan dapat
meningkatkan kekebalan tubuh serta baik bagi orang yang intoleran terhadap
laktosa (lactose intolerance) (Wahyudi, 2006).

Yoghurt diperoleh dari fermentasi susu atau susu rekonstitusi dengan
menggunakan bakteri asam laktat (BAL) Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus atau bakteri asam laktat lain yang sesuai, dengan atau

tanpa penambahan bahan pangan lainnya dan bahan tambahan pangan yang



diizinkan (SNI, 2009). Starter bakteri yang digunakan pada proses pembuatan
yoghurt akan menghasilkan kualitas yoghurt yang beragam, starter bakteri yang
paling sering digunakan dalam pembuatan yoghurt yaitu Lactobacillus bulgaricus
dan Streptococcus thermophilus. Selain itu, juga terdapat BAL lainnya yang juga
dapat digunakan sebagai starter pembuatan yoghurt seperti Bifidobacterium,
Lactobacillus acidophilus, dan Lactobacillus casei. Kelima bakteri tersebut dapat
menghasilkan kualitas yoghurt yang berbeda-beda (Widodo, 2002).

Menurut Maulidya (2007), bakteri asam laktat (BAL) terbagi menjadi dua jenis
yaitu BAL probiotik dan BAL non-probiotik. Bakteri non-probiotik yaitu
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus karena kedua bakteri
tersebut tidak dapat berkembangbiak dan hanya dapat bertahan selama tiga jam di
dalam usus kecil dan kolon. Fuller (1992) dalam Adriani (2008) menambahkan
bahwa Bifidobacterium dan Lactobacillus acidophilus merupakan bakteri
probiotik karena dapat hidup dalam saluran pencernaan. Asam laktat yang
dihasilkan oleh masing-masing bakteri akan mempengaruhi total asam, viskositas,
dan pH (Harjiyanti, 2013).

Berdasarkan uraian di atas mengenai manfaat yoghurt dan perbedaan starter
bakteri yang dapat menghasilkan asam laktat berbeda-beda, maka telah
dilaksanakan penelitian untuk mengetahui kualitas fisik yoghurt susu sapi dengan

menggunakan kombinasi starter bakteri yang berbeda

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dilakukannya penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan

kombinasi starter bakteri yang berbeda terhadap kualitas fisik seperti total asam,

keasaman, dan viskositas pada yoghurt susu sapi.



1.3 Manfaat Penelitian

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai
penggunaan kombinasi starter bakteri yang berbeda pada pembuatan yoghurt akan
menghasilkan kualitas fisik yoghurt seperti total asam, keasaman, dan viskositas
yang berbeda, dan diharapkan dapat membantu memberikan informasi mengenai
kualitas fisik yoghurt dengan menggunakan kombinasi starter yang berbeda
kepada para mahasiswa yang akan melakukan penelitian dengan menggunakan

starter komersil

1.4 Kerangka Pemikiran

Susu merupakan salah satu sumber pangan yang memiliki banyak nutrisi.
Tingginya nutrisi yang terkandung dalam susu menyebabkan susu rentan menjadi
media tempat pertumbuhan bakteri yang dapat mengurangi manfaat baik dari susu
dan menyebabkan susu menjadi cepat rusak apabila tidak ditangani dengan baik
dan benar. Sehingga susu perlu diolah agar manfaat yang terkandung dalam susu
dapat berguna bagi tubuh. Salah satu olahan susu yaitu yoghurt. Rusmiati et al.
(2008), yoghurt merupakan salah satu hasil olahan susu yang difermentasi dengan
bantuan bakteri asam laktat, sehingga yoghurt memiliki rasa, aroma, tekstur, dan
warna yang khas. Yoghurt mengandung senyawa protein, riboflavin, vitamin B6

dan B12, lemak dan mineral

Yoghurt merupakan minuman yang baik untuk pencernaan dan dapat
meningkatkan kekebalan tubuh serta baik bagi orang yang intoleran terhadap
laktosa (lactose intolerance) (Wahyudi, 2006). Pembuatan yoghurt menggunakan
bantuan bakteri asam laktat (BAL) yang mengubah laktosa menjadi asam laktat
sehingga menyebabkan rasa asam pada yoghurt. Lengkey dan Adriani (2009)
menyatakan bahwa bakteri asam laktat digunakan untuk fermentasi karena mudah
mengubah laktosa menjadi glukosa dan galaktosa susu sapi. Bakteri asam laktat
(BAL) dibedakan menjadi dua jenis yaitu BAL probiotik dan BAL non-probiotik.



Bakteri asam laktat non-probiotik, Lactobacillus bulgaricus (LB) dan
Streptococcus thermophilus (ST) tidak dapat berkembangbiak dan hanya dapat
bertahan selama tiga jam di dalam usus kecil dan kolon karena tidak tahan dengan
tingkat keasaman pada saluran pencernaan (Maulidya, 2007). Walaupun bakteri
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus tidak dapat bertahan
sebaik bakteri asam laktat (BAL) probiotik, namun kedua bakteri ini memiliki
peran penting dalam mengurai laktosa susu untuk menghasilkan asam laktat,
selain itu LB berperan dalam pembentukan aroma yoghurt dan ST berperan dalam
pembentukan citarasa yoghurt. Kemampuan bakteri ST dan LB dapat ditingkatkan
dengan penambahan bakteri probiotik seperti Bifidobacterium (B), Lactobacillus
acidophilus (LA), dan Lactobacillus casei (LC). Adriani et al. (2019) menyatakan
bahwa berbagai kombinasi susu fermentasi dengan probiotik memiliki
kemampuan untuk meningkatkan luas permukaan vili dan tinggi vili usus,

sehingga meningkatkan fungsi penyerapan usus

Lactobacillus acidophilus merupakan bakteri alami dalam saluran pencernaan
manusia dan dapat memproduksi asam laktat sebagai hasil utama fermentasi gula
(Salminen dan Wright, 1998). Bifidobacterium memiliki manfaat bagi kesehatan
seperti mampu mengurangi kadar kolesterol dalam serum, memiliki aktivitas
antikarsinogenik, dapat mengurangi kandungan laktosa, menghambat aktivitas
enzim yang berbahaya dan mampu meningkatkan respon kekebalan tubuh
(Mulyani et al., 2008).

Penelitian Adriani et al. (2008) menunjukkan bahwa nilai pH yoghurt yang
menggunakan bakteri Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium berkisar
antara 4,00—4,40. Dan pada perlakuan yoghurt yang mengandung bakteri
Bifidobacterium lebih banyak dari Lactobacillus acidophilus (3:1) menghasilkan
pH 4,4. Selanjutnya Adriani (2005) melaporkan, bahwa pH optimal untuk
Bifidobacterium adalah 5,5—7. Kehadiran Bifidobacterium pada penelitian

Adriani et al. (2008) menghasilkan asam yang tidak terlalu tinggi.

Lactobacillus casei menghasilkan asam laktat yang diperoleh dari fermentasi

glukosa dan membentuk asam laktat yang bersifat homofermentatif (fermentasi



dengan produk akhirnya berupa asam laktat) dengan membentuk laktat murni
85% (Farinde et al., 2010). Hasruddin et al. (2014) menyatakan bahwa
Lactobacillus casei merupakan bakteri probiotik yang penting dalam proses
fermentasi karena dapat menghasilkan asam laktat hingga 90% dan menghasilkan
asam organik lainnya. Lactobacillus casei juga menghasilkan senyawa protein
antimikroba (Bakteriosin) (Andarilla, 2018).

Menurut Herdayanto et al. (2020), nilai pH pada pembuatan yoghurt yang
ditambahkan Lactobacillus casei yaitu 3,7. Pembentukan asam laktat selama
proses fermentasi menyebabkan peningkatan keasaman dan penurunan pH.
Kelima bakteri asam laktat tersebut dapat menghasilkan kualitas yoghurt yang
berbeda-beda (Widodo, 2002). Harjiyanti (2013) menambahkan bahwa asam
laktat yang dihasilkan oleh masing-masing bakteri akan mempengaruhi total

asam, viskositas, dan pH.

Berdasarkan hasil penelitian Rahmawati et al. (2017) bahwa nilai viskositas
zeayoghurt yang menggunakan kombinasi bakteri LB dan ST, bakteri LA,LB, dan
ST, dan B, LB, dan ST berturut-turut adalah 474,00 cP, 306,00 cP, 329,00 cP.
Nilai pH berturut-turut adalah 3,65, 3,72, dan 3,81. Hasil total asam laktat
berturut-turut yaitu 0,82, 0,85, 0,67. Syarat SNI yoghurt (2009), untuk total asam
laktat yoghurt yang baik adalah 0,5—2,0%, berdasarkan hasil penelitian Rachman
et al. (2015) total asam laktat menggunakan dua starter bakteri (Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus) yaitu sekitar 1,21% dan
menggunakan tiga starter bakteri (Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus
thermophilus adan Lactobacillus acidophilus) sekitar 1,13%. Hasil penelitian
tersebut memenuhi syarat SNI yoghurt. Hasil penelitian Widyanto (2004) yang
menggunakan kombinasi tiga bakteri yaitu Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus casei nilai pH yaitu 4,9 dan total

asam 0,59.

Kelebihan penggunaan starter bakteri lebih dari satu macam bakteri dalam

pembuatan yoghurt dapat menimbulkan interaksi antar dua atau lebih bakteri



(protokooperasi) yang akan menghasilkan kadar asam yang lebih tinggi
dibandingkan dengan menggunakan starter masing-masing (single) (Adriani et al.,
2008). Penambahan starter bakteri sebanyak 10% dengan waktu fermentasi 48
jam berdasarkan Mulyani et al. (2019) menyatakan bahwa penambahan starter
bakteri 10% dengan waktu fermentasi selama 48 jam mampu menghasilkan kadar

asam laktat yang optimal.

Dengan adanya penggunaan starter bakteri lebih dari satu dan kombinasi starter
bakteri yang berbeda-beda maka diharapkan menghasilkan asam yang lebih
banyak dan akan mempengaruhi kualitas fisik seperti total asam, keasaman, dan
viskositasyoghurt. Berdasarkan uraian di atas akan diteliti apakah penggunaan
kombinasi starter bakteri Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium, dan Lactobacillus casei dapat

mempengaruhi nilai total asam, keasaman, dan viskositasyoghurt.

1.5 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini yaitu terdapat pengaruh penggunaan

kombinasi starter bakteri yang berbeda terhadap kualitas fisik yoghurt yang

meliputi viskositas, pH, dan total asam.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Susu Sapi

Susu segar merupakan cairan yang berasal dari ambing sapi yang sehat dan bersih,
yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, yang kandungan alaminya
tidak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan
apapun kecuali pendinginan (SNI, 2011). Susu merupakan cairan berwarna putih
yang disekresi oleh kelenjar mammae (ambing) pada binatang mamalia betina,
untuk bahan makanan dan sumber gizi bagi anaknya (Winarno 1993).

Susu normal memiliki komposisi kimiawi meliputi air (87,20%), lemak (3,70%),
protein (3,50%), laktosa (4,90%) dan mineral (0,07%) (Sanam et al., 2014).
Kandungan susu dalam air sangat tinggi yaitu 87,5%. Walaupun rasa pada susu
tidak manis tetapi kandungan gulanya cukup tinggi yaitu 5%. Kandungan laktosa
dengan garam bertanggung jawab terhadap rasa susu yang spesifik (Winarno,
1993).

Salah satu bahan pangan yang berasal dari hewan adalah susu sapi. Susu memiliki
nilai zat gizi yang kaya seperti, kandungan protein, glukosa, lipida, garam
mineral, dan vitamin dengan pH sekitar 6,80 menyebabkan mikroorganisme
mudah tumbuh dalam susu (Suwito, 2010). Selain itu, susu sapi juga memiliki
sifat mudah rusak karena mengandung zat gizi yang baik untuk pertumbuhan
mikroba. Mikroba patogen seperti Salmonella, Campylobacter, Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Clostridium botulinum dan Escherichia coli yang dapat
menyebabkan keracunan makanan bila mengkontaminasi susu (Darmansyah,
2011). Susu segar dapat diolah menjadi berbagai produk yang memiliki masa

simpan yang relatif lama. Produk-produk dari olahan susu yaitu susu



homogenisasi, susu skim dan krim, yoghurt, kefir, susu bubuk, susu kental manis,

susu pasteurisasi, keju, es krim, mentega (Usmiati et al., 2009).

2.2 Yoghurt

Yoghurt merupakan salah satu produk hasil peternakan yang dibuat dari bahan
dasar susu segar. Yoghurt telah populer di kalangan masyarakat dari mulai anak-
anak hingga orang tua dan dikenal sebagai minuman hasil fermentasi bakteri yang
memiliki rasa yang khas (asam). Yoghurt diperoleh dari fermentasi susu atau susu
rekonstitusi dengan menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus atau bakteri asam laktat lain yang sesuai, dengan atau
tanpa penambahan bahan pangan lainnya dan bahan tambahan pangan yang
diizinkan (SNI, 2009). Lama proses fermentasi pada yoghurt akan berpengaruh
pada turunnya pH sehingga menimbulkan rasa asam yang khas. Komposisi
yoghurt secara umum adalah protein 4—6%, lemak 0,1—1%, laktosa 2—3%,
asam laktat 0,6—1,3%, pH 3,8—4,6% (Susilorini dan Sawitri, 2007). Syarat mutu
yoghurt dapat diketahui pada Tabel 1.

Yoghurt memiliki nilai gizi yang lebih tinggi dibandingkan susu segar serta
memiliki kandungan kadar gula yang rendah. Susu yang telah diolah menjadi
yoghurt, total padatan dan zat-zat gizi lainnya yang ada di dalam yoghurt menjadi
meningkat. Yoghurt merupakan minuman yang baik untuk pencernaan dan dapat
meningkatkan kekebalan tubuh serta baik bagi orang yang intoleran terhadap
laktosa (Lactose Intolerance) (Wahyudi, 2006). Menurut Surono (2004), yoghurt
memiliki tekstur yang agak kental sampai kental yang homogen akibat dari
penggumpalan protein karena asam organik yang dihasilkan oleh kultur starter.

Kualitas dari suatu yoghurt dapat dinilai dari beberapa parameter, yaitu pH,
kekentalan, citarasa, dan kesukaan. Nilai pH adalah derajat keasaman yang
digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh
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suatu larutan. Nilai pH dipengaruhi oleh pertumbuhan bakteri asam laktat dalam

proses fermentasi yoghurt (Buckle et al., 2010).

Tabel 1. Syarat mutu yoghurt

Kriteria Uji Satuan Spesifikasi
Keadaan
Penampakan - cairan kental - padat
Bau - normal/khas
Rasa - asam/khas
Konsistensi - homogen
Kadar lemak(b/b) % min. 3,0
Total padatan susu bukan % min. 8,2
lemak (b/b)
Protein % min. 2,7
Kadar Abu % maks. 1,0
Keasaman (Asam laktat) % 0,5-2,0
Cemaran logam:
- Timbal mg/kg maks. 0,3
- Tembaga mg/kg maks. 20,0
- Timah mg/kg maks. 40,0
- Raksa mg/kg maks. 0,03
Arsen mg/kg maks. 0,1
Cemaran mikroba:
Bakteri koliform APM/g atau maks. 10
koloni/g
Salmonella - negatif/25 g
Listeria monocytogenes - negatif/25 g
Jumlah bakteri starter koloni/g min. 10’

Sumber : SNI Yoghurt 2981:2009

2.3 Bakteri Asam Laktat (BAL)

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan salah satu bakteri anaerob fakultatif yang

dapat hidup pada habitat yang cukup luas, seperti di saluran pencernaan manusia

dan hewan, produk susu, produk fermentasi, buah-buahan, sayur-sayuran,

makanan kaleng dan probiotik karena mempunyai aktivitas antimikroba dan

pembusuk makanan (Rahmiati dan Mumpuni, 2017). Sunaryanto et al. (2014)

menambahkan bahwa peranan terpenting dari bakteri asam laktat yaitu

memproduksi komponen antimikroba.
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Menurut Widodo (2002), proses fermentasi susu dalam pembuatan yoghurt
terdapat lima bakteri asam laktat yang dapat digunakan yaitu, Lactobacillus
bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus (asidofilus
atau disingkat A), Bifidobacterium bifidum (bakteri bifidus atau disingkat B) dan
Lactobacillus casei. Bakteri starter pada yoghurt membutuhkan suhu yang tepat
untuk tumbuh dan berkembangbiak. Bakteri dapat berkembang dengan baik pada
suhu hangat. Jika suhu terlalu dingin (rendah) bakteri akan berkembangbiak
dengan lambat atau tidak sama sekali, dan jika suhu terlalu panas dapat
menyebabkan bakteri menjadi rusak dan mati. Bakteri Lactobacillus bulgaricus

dan Streptococcus thermophilus dapat cepat tumbuh pada suhu sekitar 40—44°C.

Penggunaan starter bakteri lebih dari satu macam pada pembuatan yoghurt
mempunyai kelebihan yaitu bakteri-bakteri tersebut dapat menimbulkan
protokooperasi. Menurut Odum (1991), protokooperasi yaitu interaksi antar dua
atau lebih bakteri dalam kultur campuran, sehingga akan menghasilkan kadar
asam yang lebih tinggi dibanding penggunaan kultur bakteri masing-masing
(Adriani et al., 2008). Bakteri asam laktat yang dapat tumbuh secara optimum
pada suhu 40-45 °C yaitu Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus. Streptococcus thermophilus pada awal fermentasi dapat tumbuh
dengan cepat dan dapat mengakibatkan akumulasi asam laktat dan asam asetat,
asetaldehida, diacetyl serta asam format. Zat-zat tersebut dan perubahan potensial
oksidasi-reduksi pada medium (yoghurt) dapat merangsang pertumbuhan
Lactobacillus bulgaricus. Hingga pada akhir fermentasi, yoghurt mempunyai pH
4,2—4,3 (Oberman, 1985).

Pembuatan yoghurt menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan bakteri
Streptococcus thermophilus, kedua bakteri ini mengurai laktosa (gula susu)
menjadi asam laktat dan berbagai aroma dan citarasa. Lactobacillus bulgaricus
berperan pada pembentukan aroma sedangkan Streptococcus thermophilus
berperan pembentukan citarasa. Dalam pembuatan yoghurt, proses fermentasi
dapat terjadi karena kasein dan laktosa yang terdapat pada susu. Laktosa

merupakan sumber karbon dan energi utama untuk pertumbuhan bakteri inokulan
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seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Selama proses
fermentasi, laktosa berubah menjadi asam piruvat, dan selanjutnya diubah
menjadi asam laktat (Yustendi et al., 2021).

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus merupakan kombinasi
kultur paling bagus untuk pembuatan yoghurt, karena terjadi simbiosis
mutualisme saat proses fermentasi yoghurt berlangsung. Dimana Lactobacillus
bulgaricus akan menghasilkan asam amino dan peptide pendek yang dapat
memicu pertumbuhan Streptococcus thermophilus dan Streptococcus
thermophilus memproduksi asam format yang dapat membantu pertumbuhan
Lactobacillus bulgaricus (El-Abbasyy, 1993).

Bifidobacteria, Lactobacillus reuteri, Lactobacillus acidophilus mempunyai
kelebihan karena bakteri-bakteri ini mampu tumbuh dalam saluran pencernaan
(Drasar dan Barrow, 1985). Bakteri Bifidobacterium dan Lactobacillus
acidophilus yang digunakan sebagai starter yoghurt menghasilkan asam laktat dan
asam asetat yang lebih rendah dibandingkan dengan Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus (Lengkey dan Adriani, 2009). Lactobacillus
acidophilus merupakan bakteri asam laktat memiliki kemampuan menghasilkan
enzim proteolitik di sekitar dinding sel, membrane sitoplasma atau di dalam sel
(Thomas et al., 1987).

Sari (2009) menyatakan bahwa bakteri Lactobacillus acidophilus dan
Bifidobacterium bifidum termasuk bakteri probiotik, yaitu metabolit-metabolit
yang dihasilkan membantu menjaga kesehatan tubuh terutama saluran pencernaan
manusia. Syaifuddin (2013) menyatakan bahwa penambahan bakteri
Bifidobacterium sp. dalam pembuatan yoghurt mampu menghasilkan kadar asam
laktat yang tinggi, karena bakteri tersebut berperan dalam fermentasi laktosa,
sukrosa dan galaktosa yang kemudian menghasilkan asam laktat dan asam asetat,
semakin tinggi asam laktat yang terbentuk maka semakin rendah pH yang
dihasilkan.
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Menurut Prasetyo (2010), Bifidobacterium sp. memiliki kelebihan dapat membuat
yoghurt lebih tahan lama dan meningkatkan kadar asam laktat sehingga
menghasilkan yoghurt yang lebih kental. Hasil penelitian Rachman (2015)
menyatakan bahwa penambahan BAL Lactobacillus acidophilus pada kultur
starter yang mengandung bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus memberikan pengaruh seperti penurunan kadar asam laktat yang
mengakibatkan peningkatan nilai pH. Hal ini karena adanya penambahan
Lactobacillus acidophilus memberikan efek inhibisi terhadap kedua bakteri

terutama bakteri Lactobacillus bulgaricus.

Penambahan bakteri Lactobacillus casei dan Zymomonas mobilis dapat
meningkatkan kandungan glukosa, protein dan lemak pada yoghurt (Krisdianto,
2019). Lactobacillus casei juga mampu mengurangi produksi senyawa galaktosa
yang biasanya dihasilkan saat pembuatan yoghurt, karena galaktosa dalam jumlah
besar dapat mengganggu kesehatan (Qinglong et al., 2016). Yoghurt yang
ditambah dengan Lactobacillus casei mengalami penurunan pH dari 4,2 menjadi
3,7 (Herdayanto et al., 2020). Lamanya waktu fermentasi akan mempengaruhi
bakteri Lactobacillus casei menghasilkan produk-produk seperti asam laktat,
asam asetat dan asam sitrat yang dapat menurunkan pH (Purnomo, 2020).

Salah satu keunggulan dari bakteri asam laktat (BAL) hanya mampu bertahan
pada pH 2,5—3. Hanya ada beberapa BAL yang mampu bertahan sampai dengan
pH 2, seperti dari jenis bakteri Lactobacillus yang paling tahan berada dalam
kondisi asam (Sunaryanto et al., 2014). Duncan dan Flint (2013) menyatakan
bahwa bakteri asam laktat Streptococcus thermophilus bertanggung jawab atas
penurunan pH awal yoghurt hingga 5,0. Kemudian penurunan pH dilanjutkan oleh

bakteri Lactobacillus bulgaricus hingga mencapai pH 4,5
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2.3.1 Streptococcus thermophilus

Streptococcus thermophilus termasuk bakteri gram positif berbentuk bulat, tidak
mempunyai spora, bersifat non motil dan fakultatif anaerob, katalase negatif.
Kondisi optimum untuk pertumbuhannya adalah pH 6,8 dengan suhu 37°C
(Sneath, 1986; Hendarto et al., 2019).

Klasifikasi Streptococcus thermophilus adalah sebagai berikut:
Kelas : Bacilli

Ordo : Lactobacillales

Famili : Streptococcaceae

Genus : Streptococcus

Spesies : Streptococcus thermophilus

2.3.2 Lactobacillus bulgaricus

Lactobacillus bulgaricus merupakan bakteri gram positif, anaerob fakultatif,
homofermentatif, berbentuk batang, tidak berspora, dan bersifat katalase negatif.
Lactobacillus bulgaricus mampu tumbuh optimal pada suhu 45°C, bakteri ini

bersifat acidophilic atau memiliki kondisi yang agak asam yakni pH 5,5

Klasifikasi Lactobacillus bulgaricus adalah sebagai berikut:

Kingdom : Bacteria

Divisi : Firmicutes
Kelas : Bacilli

Ordo : Lactobacillales
Famili : Lactobacillaceae
Genus : Lactobacillus

Spesies  : Lactobacillus delbrueckii

Subspesies : Lactobacillus delbrueckii bulgaricus
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2.3.3 Lactobacillus acidophilus

Lactobacillus acidophilus merupakan golongan BAL dalam pembentukan asam
laktat melalui jalur homofermentatif (Umam et al., 2012). Lactobacillus
acidophilus merupakan bakteri alami yang berada pada saluran pencernaan
manusia dan dapat memproduksi asam laktat sebagai hasil utama fermentasi gula,
dan bakteri ini juga menghasilkan bakteriosin yang dapat merangsang
pembentukan antibodi (Salminen dan Wright, 1998). pH optimum Lactobacillus
acidophilus untuk tumbuh yaitu 5,5—6,0 dan pertumbuhannya berhenti pada pH
4,0.

Klasifikasi Lactobacillus acidophilus adalah sebagai berikut:

Kingdom : Bacteria

Divisi  : Firmicutes
Kelas : Bacilli
Famili  : Lactobacillaceae

Genus : Lactobacillus

Spesies : Lactobacillus acidophilus

2.3.4 Bifidobacterium

Bifidobacterium merupakan salah satu jenis bakteri asam laktat yang hidup di
dalam usus besar manusia. Bifidobacterium merupakan bakteri gram positif,
bersifat anaerob, berbentuk batang, tidak membentuk spora, suhu optimum untuk
bakteri ini tumbuh adalah 37—41°C dan tidak dapat tumbuh pada suhu < 20°C
ataupun > 46°C. pH optimum antara 6,5—7 dan tidak dapat tumbuh pada pH >
4,5 dan > 8,5 (Sukrama, 2019). Bifidobacterium memiliki keuntungan bagi
kesehatan yaitu mengurangi kadar kolestrol dalam serum dan memiliki aktivitas
karsinogenik, dapat mengurangi kadar laktosa, meningkatkan kekebalan tubuh

dan menghambat enzim berbahaya (Mulyani et al., 2008).
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Klasifikasi Bifidobacterium adalah sebagai berikut:
Kingdom : Bacteria

Filum  : Actinobacteria

Kelas  : Actinobacteria

Subkelas : Actinobacteriae

Ordo : Bifidobacteriales

Famili  : Bifidobacteriaceae

Genus : Bifidobacterium

2.3.5 Lactobacillus casei

Lactobacillus casei termasuk gram positif, katalase negatif, tidak membentuk
endospora maupun kapsul, tidak mempunyai flagela dan tumbuh dengan baik
pada kondisi anaerob fakultatif. Berdasarkan suhu pertumbuhannya, bakteri ini
termasuk bakteri mesofil yang dapat hidup pada suhu 15—41°C dan pada pH 3,5
atau lebih, sedangkan kondisi optimum pertumbuhannya adalah pada suhu 37°C
dan pH 6,8 (Mutai, 1981). Bakteri ini berbentuk batang pendek dalam koloni
tunggal maupun berantai dengan ukuran panjang 1,5—5,0 mm dan lebar 0,6—0,7
mm. Menurut pangestu (2021) Lactobacillus casei memiliki pertumbuhan
optimum pada suhu 30—37°C dan pH 5,4—6,4.

Klasifikasi Lactobacillus casei adalah sebagai berikut:
Kingdom : Bacteria

Divisi : Firmicutes

Kelas : Bacilli

Ordo : Lactobacillales

Famili : Lactobacillaceae

Genus : Lactobacillus

Spesies : Lactobacillus casei
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2.4 Kualitas Fisik Yoghurt

2.4.1 Total asam

Analisis total asam tertitrasi merupakan analisis jumlah asam yang terkandung
dalam suatu larutan, dimana pada uji ini mengacu pada total persentase asam
laktat yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat selama proses fermentasi. Yoghurt
yang baik memiliki total asam laktat sekitar 0,85%—0,95% (Widodo, 2002).
Kriteria mutu yoghurt yang ditentukan oleh SNI (2009) bahwa keasaman yoghurt
berkisar antara 0,5—2,0%. Colakoglu dan Gursoy (2011) menyatakan bahwa
yoghurt mempunyai total asam tertitrasi yang dapat diukur berdasarkan persentase
total asam laktat sebesar 0,729%. Wahyudi (2006) hasil penelitian yang telah
dilakukan didapatkan kadar total asam pada pengamatan hari ke-0 sampai hari ke-
15 berkisar 1,55—1,71%. Yoghurt dapat dikatakan baik apabila memiliki total
asam sekitar 0,85—0,95% (Oberman, 1985).

Aktivitas bakteri yang mendegradasi laktosa akan mempengaruhi total asam
tertitrasi yoghurt menjadi asam laktat. Laktosa susu yang diubah menjadi asam
laktat sekitar 30% dan sisanya diubah dalam bentuk laktosa. Proses fermentasi
susu akan mengakibatkan suasana asam, yaitu perubahan laktosa menjadi asam
laktat oleh aktivitas enzim yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat (BAL) serta
senyawa yang terkandung dalam susu seperti albumin, kasein sitrat, dan fosfat
(Afriani, 2010). Menurut Yansyah et al. (2016), asam laktat yang dihasilkan oleh
BAL akan disekresikan keluar sel dan asam laktat akan terakumulasi dalam
substrat, sehingga akan meningkatkan keasaman, aktivitas BAL yang
menyebabkan peningkatan total asam yang memecah laktosa dan gula-gula lain
menjadi asam laktat.

Kadar asam laktat selama masa penyimpanan mengalami perubahan yang juga
sebanding dengan perubahan pada jumlah mikroba dalam yoghurt. Perubahan
tersebut dikarenakan adanya peningkatan jumlah sel bakteri asam laktat (BAL)

akan menyesuaikan produksi asam laktat (Taufik, 2004). Tingginya kadar asam



18

laktat pada yoghurt berarti menunjukkan bahwa kadar laktosa pada susu yang
digunakan rendah (Prayitno, 2006). Semakin lama waktu fermentasi pada yoghurt
maka jumlah bakteri asam laktat (BAL) akan lebih banyak mengubah laktosa
yang ada pada susu menjadi banyak asam laktat, sehingga total asam laktat yang

didapat akan memiliki nilai yang tinggi (Zakaria et al., 2013).

2.4.2 Nilai pH

Nilai pH adalah suatu satuan ukuran yang menguraikan derajat tingkat kadar
keasaman atau kadar alkali dari suatu larutan (Rachmawati et al., 2009). Bakteri
Asam Laktat (BAL) selama fermentasi akan memanfaatkan karbohidrat menjadi
asam laktat, sehingga terjadi kecenderungan penurunan nilai pH dengan
penggunaan pektin. BAL mendegradasi laktosa menjadi asam laktat, sehingga
menurunkan nilai pH, nilai pH yang terukur adalah konsentrasi ion H+ yang
menunjukkan jumlah asam terdisosiasi (Zakaria et al., 2013). Derajat keasaman
(pH) yoghurt dipengaruhi oleh jumlah asam laktat yang terbentuk selama proses
inokulasi bakteri (Putro et al., 2020)

Penurunan nilai pH disebabkan BAL menghasilkan asam laktat saat fermentasi,
semakin tinggi asam laktat yang dihasilkan, maka nilai pH semakin rendah.
Umumnya BAL mempunyai asam laktat dalam jumlah besar yang diperoleh dari
fermentasi substrat karbohidrat. Asam laktat dari proses metabolisme karbohidrat
akan berpengaruh pada penurunan nilai pH dan menghasilkan rasa asam (Jannah
et al., 2014). Sunarlim et al. (2007) menyatakan bahwa Lactobacillus bulgaricus
dapat menurunkan pH atau menaikkan keasaman begitu pula dalam mensintesa
asam piruvat yang dapat merangsang pertumbuhan bakteri Streptococcus

thermophilus sehingga nilai keasaman juga akan meningkat lebih cepat.

Penambahan starter bakteri Lactobacillus acidophilus dan Bifido bifidum makin
tinggi konsentrasi starter, makin rendah keasamannya. dikarenakan Lactobacillus

acidophilus dan Bifido bifidum menghidrolisis laktosa susu menjadi asam laktat,
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sehingga menurunkan pH yoghurt susu kambing (Habibillah, 2009). Penambahan
starter Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus pada pembuatan
yoghurt yang merupakan bakteri asam laktat akan menyebabkan penurunan pH
setelah disimpan selama 14 hari (Fatmawati et al., 2013). Derajat keasaman (pH)
yang sebaiknya dicapai yoghurt adalah sekitar 4,5 (Widodo, 2002). Nilai pH
menunjukkan derajat keasaman yoghurt, nilai pH yoghurt berkaitan asam yang
dihasilkan (Prastujati, 2018). Farinde et al. (2010) menyatakan bahwa yoghurt
yang baik mempunyai nilai pH berkisar 3,8—4,6. Yoghurt yang difermentasi
selama 48 jam memiliki pH yang lebih rendah daripada yoghurt yang difermentasi
selama 24 jam, hal ini dipengaruhi oleh lamanya fermentasi pada yoghurt
(Purnomo, 2020).

Berdasarkan hasil penelitian Setiarto et al. (2017), nilai pH yang dihasilkan oleh
bakteri asam laktat (BAL) single selama fermentasi 24 jam memiliki nilai pH
pada masing-masing bakteri yaitu 5,0 (Lactobacillus acidophilus), 4,0
(Lactobacillus bulgaricus), dan 4,0 (Streptococcus thermophilus). Hasil penelitian
Pangestu et al. (2021), nilai pH yang dihasilkan oleh bakteri Lactobacillus casei
4,17—4,81. Selain itu menurut Adriani (2005), nilai pH yang dihasilkan oleh
bakteri Bifidobacterium yaitu 5,5—7.

2.4.3 Viskositas

Viskositas merupakan kekentalan pada produk pangan, viskositas yoghurt
menggambarkan sifat cairan yang mempunyai resistensi terhadap suatu aliran
yang dapat memberikan peningkatan kekuatan yang dapat menahan pergerakan
relatif (Manab, 2007 dalam Zulaikhah, 2020). Viskositas susu merupakan
kontribusi dari keberadaan protein (kasein/misel) dan globula lemak yang terdapat
pada susu tersebut (Sunarlimi et al., 2010). Viskositas yang dimiliki yoghurt
merupakan sifat cairan yang mempunyai resistensi terhadap suatu aliran yang
dapat memberikan peningkatan kekuatan untuk menahan pergerakan relatif.
Viskositas yoghurt dipengaruhi oleh kadar protein, pH, total padatan, jenis kultur
strain dan waktu inkubasi (Manab, 2008).
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Fermentasi laktosa oleh starter yoghurt yang menghasilkan asam laktat dapat
menurunkan pH susu. Pada pH dibawah 5,3 terjadi peningkatan viskositas karena
menurunnya kelarutan kasein (Manab, 2008), pada pH 4,8—5,7 kasein akan
terpresipitasi sempurna (Suprihana, 2012). Kasein yang terpresipitasi mempunyai
sifat hidrofilik yang menyebabkan viskositas meningkat (Sunarlimi et al., 2010).
Asam laktat yang dihasilkan oleh bakteri Lactobacillus casei menyebabkan
meningkatnya total asam laktat sehingga terjadi penggumpalan pada kasein susu
menjadi gumpalan gel yang mengakibatkan konsistensi yoghurt menjadi

semipadat hingga padat (Wahyudi, 2008).

Semakin tinggi kadar protein dalam yoghurt maka kekentalan akan semakin
meningkat karena protein akan mengikat air dan menghasilkan tekstur lembut
pada yoghurt. Protein terkoagulasi oleh asam akan terbentuk gel sehingga yogurt
bertekstur lebih kental (Triyono, 2010). Mahdian dan Tehrani (2007) menyatakan
bahwa perbedaan tingkat viskositas pada yogurt dapat disebabkan oleh perbedaan
nilai pH dan total padatan, karena keduanya berperan dalam menggumpalkan

protein dan kasein yang membentuk viskositas dan tekstur pada yogurt.



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada Januari 2023 di Laboratorium Produksi Ternak
Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Lampung. Pengujian sampel
yoghurt meliputi uji total asam, keasaman, dan viskositasdilakukan di

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri Lampung.

3.2 Materi dan Metode

3.2.1 Materi

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu gelas ukur, sendok, panci, kompor,
pengaduk, termometer, wadah kemasan, autoklaf, penjepit, aluminium foil, beaker
glass, Soil pH Meter 220S merk Lutron (Gambar 1), Viskometer Brookfield merk
Lichen (Gambar 2), timbangan digital, buret, pipet tetes, erlenmeyer, dan labu

ukur.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu starter yoghurt komersil
(Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
acidophilus, Bifidobacterium dan Lactobacillus casei ), susu sapi UHT merk
Frisian Flag, larutan NaOH 0,1 N, aquadest, dan indikator PP 1%.
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; 1
Gambar 2. Viskometer Brookfield

3.2.2 Metode

Rancangan yang akan digunakan pada penelitian ini menggunakan RAL

(Rancangan Acak Lengkap) yang terdiri dari empat perlakuan dan empat ulangan.
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Perlakuan yang diterapkan adalah penambahan starter komersil dengan kombinasi

bakteri yang berbeda pada pembuatan yoghurt yaitu:

P1 : Susu sapi dengan Streptococcus thermophilus (ST) + Lactobacillus
bulgaricus (LB)

P2 : Susu sapi dengan Streptococcus thermophilus (ST) + Lactobacillus
acidophilus (LA) + Bifidobacterium (B)

P3 : Susu sapi dengan Streptococcus thermophilus (ST) + Lactobacillus
acidophilus (A) + Bifidobacterium (B) + Lactobacillus bulgaricus (LB)

P4 : Streptococcus thermophilus (ST) + Lactobacillus acidophilus (A) +
Bifidobacterium (B) + Lactobacillus casei (LC)

Tata letak penyimpanan yoghurt dapat dilihat pada Gambar 3.

P1U4 P3U4 P4U1 P3U2
P3U1 P1U3 P4U4 P2U4
P2U3 P1U1 P1U2 P4U2
P4U3 P2U2 P3U3 P2U1l

Gambar 3. Tata letak percobaan penelitian

3.3 Pembuatan Yoghurt

Pembuatan yoghurt dapat dilaksanakan melalui tahap-tahap sebagai berikut :

1. mempasteurisasi susu UHT sebanyak 4 liter dengan menggunakan metode high
temperature short time (HTST) pada suhu 72,2°C selama 15 detik dan diaduk
beberapa kali;

2. menuangkan susu kedalam wadah yang telah disterilisasi sebanyak 250 ml dan
didinginkan hingga suhunya turun menjadi 43—45°C;

3. setelah suhunya turun tambahkan starter bakteri sebanyak 10% dari susu yang
digunakan dalam masing-masing wadah yang telah di sterilisasi. Wadah
pertama yaitu penambahan bakteri ST+LB 10%, wadah kedua penambambahan
bakteri ST+LA+B 10%, wadah ketiga penambahan bakteri ST+LA+B+LB
10%, dan wadah keempat penambahan bakteri ST+LA+B+LC 10%;

4. menginkubasi susu pada suhu ruang 28—32°C selama 48 jam;
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setelah 48 jam dilakukan pengujian terhadap total asam, keasaman, dan

viskositaspada yogurt susu sapi.

3.4 Peubah yang Diamati

3.4.1 Uji total asam

Pe

ngujian total asam tertitrasi berdasarkan (AOAC, 1995) dilakukan dengan

menghitung jumlah asam laktat menggunakan metode titrasi sebagai berikut:

. menyiapkan alat dan sampel bahan;

. menimbang yoghurt sebanyak 2,5—5 gram dalam beaker glass 100 ml,

kemudian dilarutkan dengan aquadest;

. memasukkan sampel ke dalam labu ukur 100 ml kemudian dilakukan

pengenceran dengan aquadest;

. mengambil sampel yang sudah dilakukan pengenceran sebanyak 25 ml dengan

pipet kemudian dimasukkan dalam erlenmeyer 100 ml;

. menambahkan indikator Phenolphtalein (PP) 1% sebanyak 2-3 tetes pada

sampel,

. dilakukan titrasi pada sampel dengan NaOH 0,1 N sampai terlihat warna merah

muda yang konstan;

. mencatat volume NaOH yang dipakai untuk titrasi;

. Kadar asam dihitung dengan menggunakan rumus:

Total Asam (%) = VIXNXFPxB

X 100

V2 x 1000

Keterangan :
V1 : volume NaOH
V2 : volume yoghurt (g)

N
FP

: normalitas NaOH ( 0,1 N)
. Faktor Pengenceran
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B : berat molekul asam laktat (90)

3.4.2 Uji pH

Pengukuran pH yoghurt menggunakan pH meter digital sebelum dilakukan uji pH
per sampel, pH meter dicelupkan pada Buffer pH 4 kemudian dicelupkan pada
aquadest dan dikeringkan menggunakan tisu setelah itu dilakukan uji pH per
sampel. Nilai pH diukur dengan menempatkan elektroda pada sampel dan nilai pH

sampel akan terbaca pada layar.

3.4.3 Uji viskositas

Pengujian viskositas yoghurt menggunakan Viskometer Brookfield dengan cara
sebagai berikut :

1. menyiapkan sampel yang akan diuji;

2. memasang spindle pada viskometer

3. mengatur rotor dan speed, rotor 2# dan speed 6 rpm;

4. mencelupkan spindle dan biarkan berputar;
5

. mencatat angka yang keluar pada layar.
3.4.4 Analisis data
Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan Analisis Ragam (ANARA)

dengan taraf 5%. Apabila dari hasil ANARA menunjukkan berpengaruh nyata,

maka analisis dilanjutkan dengan Uji lanjut BNT.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari hasil penelitian yang telah dilakukan adalah
kombinasi starter bakteri mempengaruhi secara nyata terhadap kualitas fisik
yoghurt yang terdiri atas nilai viskositas yoghurt dengan nilai tertinggi 2.918,00
cP dan total asam dengan nilai tertinggi 0,94% pada kombinasi starter bakteri
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium

Lactobacillus casei. Namun tidak berpengaruh nyata terhadap nilai pH.

5.2 Saran

Saran yang diajukan oleh penulis karena penggunaan persentase 10% dan lama
waktu fermentasi 48 jam menghasilkan nilai pH yang rendah dibawah SNI
yoghurt (2009), sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan
menggunakan persentase kombinasi bakteri 3%,5%, 7% dengan lama waktu
fermentasi 48 jam atau menggunakan persentase 10% dan 15% dengan lama
waktu fermentasi 24 jam untuk mengetahui persentase kombinasi starter dan

waktu fermentasi mana yang optimal dalam fermentasi yoghurt.
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