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ABSTRAK

KUALITAS FISIK YOGHURT SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN
SARI BUAH BELIMBING MANIS (Averrhoa carambola L.)

Oleh

MAHARANI PANDALA PUTRI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas fisik yoghurt susu sapi dengan
penambahan sari buah belimbing manis. Penelitian ini dilakukan pada Desember
2023 di Laboratorium Produksi Ternak Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian
Universitas Lampung dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik
Negeri Lampung. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan (PO: tanpa penambahan sari buah belimbing
manis, P1: 2%, P2: 4%, P3: 6%, P4: 8%) dan 4 ulangan. Peubah yang diamati
dalam penelitian ini adalah pH, total asam dan viskositas. Data yang diperoleh
dianalisis menggunakan analisis ragam dengan taraf nyata 5% dan dilanjutkan
dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan sari buah belimbing manis berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH
dan viskositas yoghurt susu sapi, namun tidak berpengaruh nyata

terhadap total asam. Semakin tinggi penambahan level sari buah belimbing manis,
maka menurunkan nilai pH dan meningkatkan nilai viskositas.

Kata kunci: Belimbing manis, pH, Susu sapi, Total asam, dan Viskositas.



ABSTRACT

PHYSICAL QUALITY OF COW'S MILK YOGHURT WITH THE
ADDITION OF STARFRUIT (AVERRHOA CARAMBOLA L.) JUICE

By

MAHARANI PANDALA PUTRI

This study aims to determine the physical quality of cow's milk yogurt with the
addition of sweet star fruit juice. This research was conducted in December 2023
at the Animal Production Laboratory of the Department of Animal Husbandry,
Faculty of Agriculture, Lampung University and the Laboratory of Agricultural
Product Technology of Lampung State Polytechnic. The experimental design used
was a completely randomized design (CRD) with 5 treatments (PO: without the
addition of sweet star fruit juice, P1: 2%, P2: 4%, P3: 6%, P4: 8%) and 4
replications. The variables observed in this study were pH, total acid and
viscosity. The data obtained were analyzed using analysis of variance with a real
level of 5% and continued with the Least Significant Difference (BNT) test. The
results showed that the addition of sweet star fruit juice had a significant effect
(P<0.05) on the pH and viscosity of cow's milk yogurt. However, it did not
significantly affect the total acid. The higher the level of sweet star fruit juice
addition, the lower the pH value and the higher the viscosity value.

Keywords: Averrhoa carambola (L.), pH, Cow’s milk, Total acid, and Viscosity.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Meningkatnya kesadaran akan pentingnya mutu hidup mendorong masyarakat
untuk lebih condong mencari produk pangan yang alami guna menjaga kesehatan.
Permintaan akan pangan fungsional semakin meningkat seiring dengan maraknya
penyakit degeneratif seperti obesitas, diabetes, hipertensi, dan penyakit jantung
koroner. Kondisi ini menyebabkan peran pangan fungsional semakin penting.
Saat ini banyak konsumen yang mengambil langkah untuk mengonsumsi pangan
fungsional dengan harapan dapat menjaga atau meningkatkan kualitas hidup
mereka. Produk pangan alami ini melibatkan bahan pangan fungsional yang
diperoleh dari sumber tumbuhan atau hewan. Salah satu sumber produk pangan
asal hewan yang umum dikonsumsi adalah susu sapi. Susu memiliki ciri yaitu
berbentuk cair dan memiliki warna putih. Di samping harganya yang cukup
ekonomis, susu sapi memiliki kandungan zat gizi yang penting bagi kesehatan
tubuh. Susu sapi mengandung protein, kalsium, vitamin A, vitamin B, vitamin D,
asam amino, kalori, lemak, fosfor, iodium, seng, zat besi, tembaga, magnesium,
vitamin E dan Tiamin (Putri, 2016).

Kandungan nutrisi yang lengkap dalam susu ini menjadi media yang
menguntungkan bagi pertumbuhan mikroba sehingga menyebabkan susu rentan
terhadap kerusakan dan umur simpannya yang pendek. Salah satu langkah untuk
mengurangi risiko kerusakan serta memperpanjang masa simpan pada produk
susu adalah melalui proses fermentasi seperti yoghurt. Yoghurt merupakan produk
hasil olahan dari susu yang melibatkan proses fermentasi oleh Bakteri Asam
Laktat (BAL). Bakteri asam laktat yang umumnya digunakan dalam proses

pembuatan yoghurt meliputi Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus,



Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium sp, dan beberapa bakteri asam laktat
lainnya (Pratiwi et. al., 2021).

Yoghurt bukan hanya populer di kalangan masyarakat Indonesia, melainkan juga
di seluruh dunia. Yoghurt disukai masyarakat karena dianggap sebagai minuman
yang kaya akan nilai gizi dan memberikan manfaat kesehatan bagi tubuh.
Berdasarkan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) Nomor 30
Tahun 2018 tentang Angka Konsumsi Pangan, angka konsumsi susu fermentasi
seperti yoghurt oleh masyarakat Indonesia per harinya sekitar 155 gram per orang.
Walaupun angka ini lebih rendah dibandingkan dengan angka konsumsi yoghurt
di negara lain, diperkirakan bahwa angka konsumsi tersebut akan meningkat
setiap tahun. Data dari Kementerian Perindustrian (Kemenperin) tahun 2020
menunjukkan bahwa impor yoghurt dari tahun 2012 hingga 2016 mengalami
peningkatan sebesar 225,98%. Hal ini mengindikasikan bahwa seiring berjalannya
waktu, kebutuhan masyarakat Indonesia untuk mengonsumsi yoghurt mengalami

peningkatan.

Zat gizi yang dimiliki yoghurt tidak jauh berbeda dari susu, namun ada beberapa
zat gizi yang kandungannya lebih tinggi karena melalui proses fermentasi
(Syainah, 2014). Proses fermentasi yang terjadi dalam pembuatan yoghurt ini
mengakibatkan penurunan kadar laktosa, sehingga yoghurt dapat dijadikan pilihan
bagi individu yang sensitif terhadap susu serta memiliki kemampuan untuk
menghambat peningkatan kadar kolesterol dalam darah jika dikonsumsi secara
teratur (Jasmine et. al., 2020). Pada Proses pengolahannya, yoghurt difermentasi
oleh bakteri asam laktat yang mengubah laktosa dalam susu menjadi asam laktat,
sehingga memberikan rasa asam pada yoghurt. Untuk memperbaiki citarasa
yoghurt yang asam ini, perlu adanya perlakuan penambahan dalam tahap
pembuatannya. Saat ini telah banyak inovasi yang dapat diterapkan seperti
melalui penggunaan variasi rasa dari berbagai jenis buah (Jannah et. al., 2014).
Penelitian mengenai yoghurt yang divariasikan dengan berbagai jenis buah telah

banyak dilakukan, seperti buah anggur probolinggo (Windagdha et. al., 2014),



kelengkeng (Puspitasari et. al., 2014), pepaya (Santoso, 2014), nanas (Geofany et.
al., 2023), dan naga merah (Teguh et. al., 2015).

Salah satu alternatif buah yang dapat digunakan untuk menambah variasi rasa
dalam yoghurt buah adalah buah belimbing manis (Averrhoa carambola L.).
Belimbing manis (Averrhoa carambola L.) merupakan salah satu jenis tumbuhan
penghasil buah yang berasal dari daerah tropis. Budidaya belimbing manis
semakin meluas di Indonesia dan tumbuh dengan baik. Namun, pemanfaatan buah
belimbing manis masih jarang ditemukan karena pada umumnya masyarakat
mengonsumsi belimbing dalam bentuk segar saja. Buah ini cocok untuk
dicampurkan ke yoghurt karena rasa buahnya yang tidak terlalu manis dan tidak
terlalu asam, sehingga dapat menyeimbangkan rasa asam pada yoghurt (Jannah et.
al., 2014). Penambahan ekstrak buah belimbing dalam proses pembuatan yoghurt
ini diharapkan tidak hanya berfungsi untuk memperbaiki citarasa, melainkan
menambah nilai guna belimbing yang ketersediaannya cukup melimpah (Sutedjo
dan Nisa, 2015).

Buah belimbing manis (Averrhoa carambola. L). mengandung sejumlah nutrisi
yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh seperti vitamin C dan antioksidan yang
dapat mencegah penyakit kanker (Bhaskar dan Shantaram, 2013). Secara
tradisional, Belimbing manis digunakan untuk pengobatan berbagai masalah
kesehatan, termasuk sakit kepala, demam, dan sakit tenggorokan (Saghir et. al.,
2013). Buah belimbing manis juga memiliki potensi sebagai gastroprotektor
(Vastra et. al., 2020), serta kandungan kalium dan seratnya yang tinggi dapat
membantu menurunkan tekanan darah. Buah belimbing dengan bobot 127 gram

memiliki sekitar 207 mg kalium (Berawi dan Pasya, 2016).

Keuntungan dari kombinasi yoghurt dan buah belimbing manis ini adalah selain
terdapat bakteri probiotik yang memberikan dampak positif bagi kesehatan, juga
terdapat prebiotik yang berasal dari buah belimbing manis yang dapat
menyediakan substrat spesifik untuk fermentasi sehingga menunjang

pertumbuhan bakteri probiotik (Rahmawati et. al., 2017). Dengan demikian, hal



ini akan berdampak pada tingkat pH, tingkat keasaman, dan viskositas yoghurt
yang dihasilkan. Pada proses fermentasi, bakteri asam laktat (BAL) merombak
karbohidrat yang ada menjadi asam laktat. Semakin banyak asam laktat yang
dihasilkan maka aktivitas bakteri asam laktat akan semakin besar sehingga dapat
menurunkan pH. Semakin tinggi tingkat keasaman, semakin banyak protein yang
menggumpal, dimana akan meningkatkan viskositas pada yoghurt (Savitry, 2017).

Berdasarkan uraian di atas, akan dilakukan penelitian untuk mengetahui apakah
yoghurt yang ditambahkan dengan sari buah belimbing manis (Averrhoa
carambola L.) dapat menunjang pertumbuhan mikroba sehingga akan

mempengaruhi nilai pH, keasaman dan viskositas dari yoghurt susu sapi.

1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk :

1. mengetahui kualitas fisik (pH, keasaman dan viskositas) yoghurt susu sapi
dengan penambahan sari buah belimbing manis (Averrhoa carambola L.);

2. mengetahui persentase terbaik penambahan sari buah belimbing manis
(Averrhoa carambola L.) terhadap kualitas fisik (pH, keasaman dan

viskositas) yoghurt susu sapi.

1.3 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi kepada masyarakat
tentang kegunaan sari buah belimbing manis (Averrhoa carambola L.) terhadap
kualitas fisik (pH, keasaman dan viskositas) yoghurt susu sapi, serta menambah

ilmu pengetahuan di bidang Peternakan.

1.4 Kerangka Pemikiran

Kandungan protein yang melimpah dalam susu menjadikannya sebagai produk
hewani yang memiliki nilai gizi tinggi. Di samping nutrisi ini, 80% komposisi

susu adalah air diikuti oleh nutrisi lain seperti laktosa, kalsium, fosfor, dan



mineral lainnya (Asmag dan Marisa, 2020). Karena tingginya nutrisi yang
dimiliki, menjadikan susu rentan terhadap kerusakan. Upaya yang dapat dilakukan
untuk mengurangi risiko kerusakan pada susu yaitu dengan melakukan

pengolahan, salah satunya melalui proses fermentasi susu.

Yoghurt adalah hasil dari proses fermentasi susu dengan menggunakan bakteri
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus, atau jenis bakteri asam
laktat (BAL) lain yang sesuai. Proses ini dapat melibatkan penambahan bahan
pangan lain dan bahan tambahan pangan yang izinkan (BSN, 2009). Ketika proses
fermentasi berlangsung, bakteri asam laktat akan merombak laktosa menjadi asam
laktat. Hal inilah yang menyebabkan peningkatan keasaman dalam susu sehingga
memberikan rasa asam pada yoghurt (Jannah, 2014). Rasa asam pada yoghurt ini
kurang disukai oleh sebagian konsumen, sehingga perlu dilakukan penambahan
bahan-bahan yang dapat memberikan variasi rasa serta mengurangi rasa asam

pada yoghurt seperti ekstrak sari buah.

Buah belimbing manis (Averrhoa carambola L.) merupakan salah satu buah yang
dapat dimanfaatkan sebagai ekstrak sari buah. Buah ini umumnya dikonsumsi
dalam bentuk segar saja sehingga perlu dilakukan pengembangan inovasi dalam
pengolahannya, yaitu dengan menggunakan sari buah belimbing manis sebagai
bahan tambahan dalam proses pembuatan yoghurt. Karakteristik buah belimbing
manis yang memiliki rasa yang tidak terlalu manis dan juga tidak terlalu asam ini
cocok untuk dijadikan campuran dalam yoghurt karena dapat membantu dalam

menyeimbangkan rasa asam pada yoghurt (Jannah et. al., 2014).

Penambahan sari buah belimbing manis dalam proses pembuatan yoghurt
diharapkan tidak hanya berfungsi sebagai penambah citarasa yang seimbang pada
yoghurt, tetapi juga dapat menjadi media yang menguntungkan bagi pertumbuhan
bakteri asam laktat. Hal ini didasari oleh kandungan gizi yang tinggi pada buah
belimbing manis, tiap 100 gram belimbing manis mengandung karbohidrat
sebanyak 8,8 gram, karbohidrat ini akan dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat

sebagai sumber energi dan metabolismenya (Sari, 2020). Payal et al. (2012)



menyatakan bahwa belimbing manis mengandung protein, gula, lemak, fosfor,
besi, vitamin A, vitamin B, vitamin C, asam amino, asam oksalat, pektin, klorofil,
saponin, tannin, alkaloid, dan polifenol. Vitamin C, 3-karoten, dan asam galat
merupakan antioksidan alami yang melimpah dalam buah belimbing (Muthu et.
al., 2016).

Komposisi buah belimbing yang melimpabh ini secara langsung akan berdampak
pada peningkatan total nutrisi yang ada dalam yoghurt. Dengan total nutrisi yang
meningkat, tentunya akan mempengaruhi aktivitas bakteri asam laktat sehingga
terjadi perubahan pada tingkat pH, tingkat keasaman, dan viskositas pada yoghurt
yang dihasilkan. Hasil penelitian Jannah et al. (2014), menunjukkan bahwa terjadi
peningkatan keasaman dan penurunan pH pada yoghurt dengan penambahan
ekstrak buah belimbing. Keasaman tertinggi pada yoghurt penambahan ekstrak
buah belimbing terdapat pada level konsentrasi buah belimbing 3% sebesar 1,015,
sedangkan penambahan ekstrak buah belimbing pada level konsentrasi 0%
(0,955), 1% (0,935), 2% (0,965). Hal ini menunjukkan bahwa terdapat

peningkatan tingkat keasaman sejalan dengan penambahan level konsentrasi.

Hasil penelitian Jannah et al. (2014), menunjukkan bahwa nilai pH yoghurt drink
terendah dengan penambahan ekstrak buah belimbing terdapat pada level
konsentrasi 3% yaitu 4,16, sedangkan pada penambahan ekstrak buah belimbing
pada level konsentrasi 0% (4,21), 1% (4,17), 2% (4,18). Penurunan pH pada
yoghurt drink dipengaruhi oleh aktivitas bakteri asam laktat (BAL) yang berperan

dalam menguraikan laktosa menjadi asam laktat.

Hasil penelitian Sutedjo et al. (2014), menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi sari buah belimbing 10%, 15%, 20% dengan lama fermentasi 8 jam,
10 jam dan 12 jam memberikan pengaruh sangat nyata terhadap perubahan
viskositas. Viskositas tertinggi yang terdapat pada yoghurt dengan konsentrasi
ekstrak buah belimbing 20% dengan lama fermentasi 8 jam sebesar 436.333 cP.
Viskositas yoghurt sari buah belimbing mengalami peningkatan sejalan dengan

peningkatan level konsentrasi sari buah yang ditambahkan.



Salah satu faktor yang dapat mempengaruhi pertumbuhan dan produksi asam
laktat adalah pH. Okfrianti et al. (2019) menyatakan bahwa setiap spesies bahkan
strain dapat memiliki nilai pH terbaik yang berbeda untuk pertumbuhan dan
produksi asam laktat. Strain bakteri Streptococcus thermophilus tahan pada kadar
asam tinggi (pH 4) (Linwi dan Novia, 2012), Lactobacillus acidophilus tumbuh di
keadaan pH rendah (pH<5) (Anjum et. al., 2014), Lactobacillus casei tahan
terhadap media asam hingga pH 2 (Sunaryanto et. al., 2014) dan Bifidobakterium
memiliki pH optimum antara 6,5--7 (Praja, 2011). Basena et al. (2019)
menyatakan bahwa pH buah belimbing manis setengah matang memiliki pH 3,03
dan belimbing manis matang memiliki pH 3,71. Hidayat et al. (2013) menyatakan
bahwa pH buah berpengaruh langsung terhadap pH akhir pada yoghurt yang
dihasilkan. Hal ini akan berdampak pada pertumbuhan dan produksi asam laktat.

Selama proses fermentasi yoghurt, bakteri asam laktat akan merombak
karbohidrat yang ada dalam susu menjadi asam laktat. Semakin banyak asam
laktat yang terbentuk, menyebabkan menurunnya pH dan meningkatkan
keasaman. pH yang rendah dan keasaman yang meningkat memicu terbentuknya
koagulan kasein yang menghasilkan tekstur yoghurt yang lebih kental (Setianto,
2014). Wibowo (2009) dalam Sari (2011) menyatakan bahwa belimbing manis
mengandung pektin sebesar 0,30%. Kandungan pektin ini dipengaruhi oleh
kematangan buahnya. Pektin dapat digunakan sebagai bahan pengental dan
penstabil produk pangan (Amanda et. al., 2022). Sehingga diduga pektin yang
terkandung dalam buah belimbing ini dapat mempengaruhi viskositas pada

yoghurt yang dihasilkan.

Berdasarkan uraian di atas, maka penelitian penambahan sari buah belimbing
manis (Averrhoa carambola L.) pada media fermentasi apakah dapat

mempengaruhi kualitas fisik (keasaman, pH dan viskositas) yoghurt.



1.5 Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah :

1.

terdapat pengaruh pada kualitas fisik (pH, keasaman dan viskositas) dengan
penambahan sari buah belimbing manis (Averrhoa carambola L.);

terdapat persentase terbaik penambahan sari buah belimbing manis (Averrhoa
carambola L.) terhadap kualitas fisik (pH, keasaman dan viskositas) yoghurt

susu sapi.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Susu Sapi

Susu menjadi salah satu bahan pangan hewani yang paling banyak digemari
karena rasanya yang enak dan memiliki gizi yang tinggi untuk memenuhi
kebutuhan hidup pokok manusia. Sapi perah menyumbang sekitar 70% produksi
susu dunia, sementara kerbau, kambing, dan domba masing-masing menyumbang
sekitar 15%, 11%, dan 4% (Susilawati et. al., 2021). Karena sapi adalah
penyumbang terbesar dalam produksi susu sehingga istilah "susu" umumnya
merujuk pada susu sapi. Susu merupakan cairan yang diperoleh dari sapi sehat
yang memiliki ambing yang bersih yang proses perolehannya melibatkan
pemerahan yang tepat dan sesuai dengan aturan yang berlaku (Meutia et. al.,
2016). Komposisi susu bervariasi tergantung pada waktu pemerahan yang berbeda
(Handayani, 2010). Ketika susu berada di dalam ambing ternak yang sehat atau
beberapa saat setelah diperah, susu memiliki sifat sebagai bahan murni yang
higienis dan bernilai gizi tinggi (Sanam et. al., 2014). Susu pada tahap ini hanya
mengandung sedikit bakteri yang berasal dari ambing atau dalam kondisi steril.
Selain itu, susu tersebut tidak mengalami perubahan bau dan rasa, serta aman
untuk dikonsumsi. Kandungan alami susu tidak mengalami penambahan atau
pengurangan bahan apa pun, kecuali proses pendinginan. Sebagian besar zat
essensial terkandung didalam susu, seperti protein, kalsium, fosfor, vitamin A dan

tiamin (vitamin B1).

Susu menjadi bahan pangan yang bergizi tinggi karena banyak mengandung
komponen gizi yang lengkap serta kompleks yang dibutuhkan oleh tubuh.

Kandungan gizi dari susu sapi segar dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Kandungan gizi susu sapi segar per 100 gram

Kandungan Jumlah

Abu 0,7 gram

Air 88,3 gram
Besi (Fe), Ferrum, Iron 1,7 miligram
[-karoten 12 mikrogram
Energi 61 kalori
Fosfor (P), Phosphorus 60 miligram
Kalium (K), Potassium 149,0 miligram
Kalsium (Ca), calcium 143 miligram
Karbohidrat (CHO) 4,3 gram
Karoten total (RE) -

Lemak (Fat) 3,5 gram
Natrium (Na), Sodium 36 miligram
Niasin, C6H5NO2, Niacin 0,2 miligram
Protein 3,2 gram
Retinol (Vit A), C20H300 39 mikrogram
Riboflavin (Vitamin B2) 0, 18 miligram
Seng (Zn), Zinc 0,3 miligram
Serat (Fiber) -

Tembaga (Cu), Copper 0,02 miligram
Tiamina (Vitamin B1) 0,03 miligram
Vitamin C 1 miligram

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2019)

Kandungan tertinggi pada susu adalah air dan lemak. Kandungan lemak pada susu

ini mengandung vitamin yang hanya larut dalam lemak seperti vitamin A, D, E

dan K (Masruroh et. al., 2018). Susu mengandung protein yang terdiri dari kasein

dan protein whey, 80% dari total protein dalam susu sapi terdiri dari kasein,

sedangkan sisnaya terdiri dari protein whey (Puspasari, 2017). Kasein memiliki

nilai gizi protein yang tinggi, karena mengandung semua asam amino esensial

dalam jumlah yang mencukupi (Harna dan Andi, 2020). Kasein dalam susu bukan

hanya terdiri dari komponen-komponen organik, tetapi juga mengandung zat-zat

anorganik seperti kalsium, fosfor, dan magnesium.

Vitamin tertinggi yang terkandung pada susu adalah niasin dan riboflavin,

tingginya kandungan riboflavin ini memberikan sedikit warna kehijauan pada

susu (Puspasari, 2017). Selain itu, karoten juga memberikan warna kuning-
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kekuningan pada lemak susu (Bonita, 2010). Komposisi susu dapat dipengaruhi
oleh beberapa faktor luar seperti pemalsuan air atau bahan lain, kegiatan bakteri
atau mikrobiologis (Tifauziah, 2013). Selain itu, faktor lain yang dapat
mempengaruhi komposisi susu yaitu spesies, variasi genetik dalam spesies,
kesehatan, lingkungan, manajemen, stadium laktasi, pakan serta umur sapi
(Anjani, 2010).

Karena kandungan gizinya yang lengkap serta mengandung asam amino esensial
dengan jumlah yang cukup menjadikan susu memiliki banyak manfaat bila
dikonsumsi. Beberapa manfaat susu adalah sebagai berikut :

1. protein whey yang terkandung didalam susu dapat berperan sebagai
antioksidan, mengontrol tekanan darah tinggi, antitumor, menurunkan kadar
kolestrol, meningkatkan massa otot, anti virus, meningkatkan respon insulin
dan antibakteri (Harna dan Andi, 2020),

2. laktosa memiliki peran sebagai penyedia energi serta mengatur penyerapan
kalsium dan magnesium dalam tubuh (Harna dan Andi, 2020). Selain itu dapat
menjaga kekuatan tulang serta mencegah penyusutan tulang,

3. racun yang diserap oleh tubuh dari bahan makanan seperti logam, timah, dan
cadmium dapat dinetralisir dengan meminum susu,

4. kandungan asam lemak dalam susu yaitu asam butirat, memiliki peran dalam
meningkatkan fungsi pencernaan tubuh dan dapat berperan sebagai prebiotik
yang mencegah perkembangan kanker (Harna dan Andi, 2020),

5. asam linoleat terkonjugasi (ALT) dan fosfolipid mampu mencegah tumor,
menurunkan resiko kanker, hipertensi serta diabetes (Harna dan Andi, 2020),

6. yodium, seng, dan letisin dapat meningkatkan keefesiensian kerja otak besar,

7. zat besi untuk mencegah anemia dan vitamin A yang dapat mempertahankan
kehalusan kulit,

8. magnesium dalam air susu dapat membuat tubuh tidak mudah lelah serta dapat
menjaga kesahatan jantung,

9. kandungan seng dapat mempercepat penyembuhan luka,

10. vitamin B2 mampu meningkatkan ketajaman penglihatan (Achroni, D. 2013).
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Susu mengandung vitamin dan mineral yang melimpah sehingga susu sangat
dianjurkan untuk dikonsumsi sehari-hari demi kesehatan tubuh. Umumnya susu
hanya di konsumsi dalam bentuk segar saja, namun seiring berjalannya waktu
banyak cara untuk mengkonsumsi susu salah satunya dalam bentuk terolah.
Olahan susu merupakan semua produk susu yang telah mengalami pengolahan
seperti pemanasan, pendinginan, pengentalan, dan penambahan bahan tertentu.
Selain dilakukan penambahan atau pengurangan komposisi nutrisi, produk olahan
susu juga dilakukan penambahan aroma atau rasa agar lebih disukai oleh
konsumen (Susilawati, 2021). Tujuan dari pengolahan susu ini untuk
menghasilkan berbagai jenis susu dengan kualitas tinggi, kandungan gizi yang
tinggi, daya tahan yang baik, serta memudahkan dalam pemasaran dan
transportasi, sekaligus meningkatkan nilai ekonomis dan kegunaan dari bahan
mentah susu. Proses pengolahan susu terus berkembang seiring dengan kemajuan
ilmu pengetahuan dalam bidang teknologi pangan. Beberapa contoh produk
olahan susu antara lain susu skim, susu pasteurisasi, susu kental manis, susu

bubuk, keju, yoghurt dan lain sebagainya.

2.2 Yoghurt

Yoghurt adalah produk olahan susu yang mengalami fermentasi menjadi
minuman asam. Kata yoghurt berasal dari bahasa turki, yaitu “‘jugurt” yang
artinya susu asam. Yoghurt umumnya adalah produk susu yang terkoagulasi dan
diperoleh melalui proses fermentasi asam laktat oleh aktivitas bakteri seperti
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bulgaricus, dan Streptococcus
thermophilus. Mikroorganisme dalam yoghurt ini harus hidup aktif dan dalam
jumlah yang cukup (berlimpah) agar dapat memberikan manfaat yang diharapkan
(Legowo et. al., 2009). Asam laktat yang dihasilkan oleh bakteri ini menyebabkan
terbentuknya susu yang mengalami koagulasi protein atau pembentukan gumpalan
dengan rasa asam yang khas. Proses biokimia yang terjadi selama fermentasi
yoghurt adalah konversi laktosa dalam susu menjadi asam laktat oleh bakteri asam
laktat. Pemecahan laktosa menjadi asam laktat oleh aktivitas bakteri asam laktat

akan meningkatkan tingkat keasaman susu, sehingga memberikan yoghurt dengan
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rasa yang asam (Jannah et. al., 2014). Tingkat keawetan yoghurt umumnya lebih
tinggi dibandingkan dengan susu segar biasa, hal ini disebabkan oleh keberadaan
asam laktat dalam yoghurt yang memberikan sifat keawetan pada produk tersebut.
Asam laktat dalam yoghurt dapat dikatakan sebagai pengawet alami yang
membantu memperpanjang umur simpan yoghurt. pH yang rendah mampu
menghambat mikroorganisme patogen, pembusuk, serta mikroorganisme

penghasil racun akan mati.

Bakteri probiotik yang terdapat dalam yoghurt memiliki fungsi penting dalam
saluran pencernaan. Salah satu fungsi utama mereka adalah kemampuan untuk
melawan dan membunuh bakteri jahat yang ada dalam saluran pencernaan
(Windagdha, 2015). Probiotik membantu menjaga keseimbangan mikroflora usus
dengan menghambat pertumbuhan bakteri patogen, sehingga mendukung
kesehatan saluran pencernaan secara keseluruhan. Selain itu, bakteri probiotik
juga dapat membantu meningkatkan sistem kekebalan tubuh dan meningkatkan

proses pencernaan.

Yoghurt mempunyai nilai gizi yang tinggi daripada susu segar karena
meningkatnya total padatan sehingga kandungan zat-zat gizi lainnya meningkat
(Rachman et. al., 2018). Yoghurt memiliki nilai gizi yang tinggi terutama dalam
hal kandungan protein, lemak, energi, dan karbohidrat. Selain itu, yoghurt juga
mengandung mineral seperti kalsium, fosfor, natrium, dan kalium yang penting
untuk kesehatan tulang, fungsi otot, dan keseimbangan cairan tubuh. Yoghurt juga
kaya akan vitamin, termasuk vitamin A, vitamin B kompleks (termasuk thiamin,
riboflavin, piridoksin, sianokobalamin), vitamin B, vitamin D, dan vitamin E.
Vitamin-vitamin ini memiliki peran penting dalam menjaga kesehatan dan
berbagai fungsi tubuh (Maharani dan Ayuningtyas, 2018). Kandungan gizi
yoghurt per 100 gram dapat dilihat pada Tabel 2.



Tabel 2. Kandungan gizi yoghurt per 100 gram
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Kandungan Jumlah

Abu 2,2 gram

Air 88,0 gram
Besi (FE), Ferrum, Iron 0,1 miligram
[-karoten 10 mikrogram
Energi 52 kalori
Fosfor (P), Phosphorus 90 miligram
Kalium (K), Potassium 299,0 miligram
Kalsium (Ca), calcium 120 miligram
Karbohidrat (CHO) 4,0 gram
Karoten total (RE) -

Lemak (Fat) 2,5 gram
Natrium (Na), Sodium 40 miligram
Niasin, C6H5NO2, Niacin 0,2 miligram
Protein 3,3 gram
Retinol (Vit A), C20H300 22 mikrogram
Riboflavin (Vitamin B2) 0,10 miligram
Seng (Zn), Zinc 0,6 miligram
Serat (Fiber) -

Tembaga (Cu), Copper 0,01 miligram
Tiamina (Vitamin B1) 0,04 miligram

Vitamin C

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2019)

Selain memiliki rasa asam dengan sedikit manis yang menyegarkan, yoghurt

memiliki komposisi gizi yang lengkap dan memiliki kandungan probiotik

didalamnya sehingga memiliki banyak manfaat bagi kesehatan tubuh. Beberapa

manfaat yoghurt antara lain:

1. pilihan yang cocok bagi individu yang tidak toleran terhadap laktosa. Hal ini

karena dalam proses fermentasi yoghurt, bakteri asam laktat menguraikan

laktosa menjadi asam laktat, sehingga kadar laktosa dalam yoghurt lebih

rendah dibandingkan dengan susu murni (Ayuni et. al., 2021),

2. menurunkan kadar kolestrol darah, probiotik yang terkandung dalam yoghurt

dapat membantu menurunkan kadar kolesterol darah. Hal ini dapat bermanfaat

dalam menjaga kesehatan kardiovaskular (Barouthkoub, 2010),

3. menjaga kesehatan saluran pencernaan, probiotik dalam yoghurt berperan

dalam menjaga keseimbangan flora usus dan melindungi saluran pencernaan
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dari bakteri patogen karena probiotik ini menghasilkan senyawa yang dapat
menghambat pertumbuhan bakteri patogen (Fatmawati et. al., 2013),

4. meningkatkan sistem kekebalan tubuh, probiotik berperan dalam memodulasi
sistem imun sistemik sehingga meningkatkan ketahanan terhadap penyakit
(Kemgang et. al., 2014). Hal ini dikarenakan yoghurt memiliki efek
antioksidan yang berasal dari hidrolisis protein menjadi peptida bioaktif
sehingga dapat membantu melindungi sel-sel tubuh dari kerusakan oksidatif.
(Rosiana dan Khoiriyah, 2018),

5. bermanfaat Bagi Penderita Diabetes Melitus Tipe 2, karena probiotik dalam
yoghurt dapat membantu mengatur kadar gula darah dan meningkatkan
sensitivitas insulin (Fatmawati et. al., 2013),

6. antikanker, probiotik juga berperan terhadap kanker. Pada beberapa literatur
didapatkan bahwa probiotik memiliki efek sebagai antiproliferatif dan
apoptosis sel lini kanker (Malik et. al., 2018).

Yoghurt yang baik mengandung tingkat keasaman antara 0,5% hingga 2,0% dan
harus mengandung bakteri asam laktat minimal 107 CFU/ml (BSN, 2009). Dalam
proses produksi yoghurt, diperlukan pedoman untuk standar dalam proses
pembuatan yoghurt yaitu dengan syarat mutu. Syarat mutu yoghurt berdasarkan
Badan Standardisasi Nasional (BSN) dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Syarat mutu yoghurt

No Kiriteria Uji Satuan Baku Mutu
Sifat Fisik

1 Penampakan - Kental

2 Bau - Normal/khas

3 Rasa - Normal/khas

4 konsistensi - Homogen
Sifat Kimia

1 pH 4-5

2 Kadar Lemak (b/b) % Maks. 3,3

3 Protein Total (b/b) % Min. 2,7

4 Kadar abu (b/b) % Maks. 1,0

5 Asam Laktat (b/b) % 0,5-2,0

6 Cemaran Logam
Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,3
Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 20
Timah (Sn) mg/kg Maks. 40
Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,3
Arsen (As) mg/kg Maks. 0,1
Sifat Mikrobiologi

1 Coliform Jumlah/100 ml Maks. 10

2 E.coli Jumlah/100 ml <3

3 Salmonella Negative

4 Jumlah Bakteri Starter Koloni/g Min. 107

Sumber: BSN (2009)

2.3 Starter Bakteri Asam Laktat (BAL)

Bakteri-bakteri yang digunakan pada pembuatan yogurt disebut juga bakteri asam
laktat (BAL) karena dapat memproduksi dan menghasilkan asam laktat. Pada saat
proses fermentasi berlangsung, bakteri probiotik mampu mengubah laktosa dalam
bahan baku susu menjadi glukosa dan galaktosa oleh enzim laktase dan kemudian
membentuk asam laktat. Hal ini menyebabkan pH susu akan turun sehingga
mengubah rasa susu menjadi asam yang khas. Suasana asam ini dapat
menggumpalkan protein sehingga mengubah yogurt menjadi kental hingga padat.
Bakteri probiotik dapat menghasilkan enzim protease yang dapat menyebabkan
protein menjadi terhidrolisis menjadi komponen protein yang paling sederhana
yaitu peptida dan asam amino yang merupakan protein terlarut (Chairunnissa et.
al., 2017). Beberapa spesies bakteri yang dapat berperan dalam pembuatan

yoghurt antara lain:
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1. Streptococcus thermophilus

Menurut Basarang (2013), klasifikasi ilmiah Streptococcus thermophilus adalah
sebagai berikut:

Kingdom : Bacteria

Filum  : Firmicutes

Kelas : Cocci

Ordo : Lactobacillales
Famili . Streptococcaceae

Genus  : Streptococcus

Spesies : Streptococcus thermophilus

Bentuk dari Streptococcus thermophilus dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Streptococcus thermophilus

Sumber: https://www.gettyimages.in/detail/illustration/streptococcus-
thermophilus-bacteria-royalty-free-illustration/1148110470
Diakses pada 6 september 2023

Streptococcus thermophilus menjadi salah satu kultur starter yang paling banyak
digunakan dalam fermentasi susu, setelah lactococcuslactis. Streptococcus
thermophilus merupakan bakteri asam laktat yang berbentuk rantai bulat,
termasuk bakteri gram positif berukuran 0,5--2 pm dan merupakan bakteri yang
tergolong homofermentatif yaitu bakteri yang dalam proses fermentasinya
menghasilkan lebih dari 85% asam laktat serta hidup baik pada suhu 45--60 °C,
tahan pada kadar asam tinggi (pH 4) dan berfungsi sebagai fermentasi gula
menjadi asam laktat (Linwi dan Novia, 2012). Streptococcus thermophilus tidak

tahan pada konsentrasi garam 6,5% dan bersifat termodurik (Adriani, 2010).


https://www.gettyimages.in/detail/illustration/streptococcus-thermophilus-bacteria-royalty-free-illustration/1148110470
https://www.gettyimages.in/detail/illustration/streptococcus-thermophilus-bacteria-royalty-free-illustration/1148110470

Aroma dan rasa yoghurt dipengaruhi oleh senyawa tertentu seperti senyawa
asetaldehida, diasetil, asam asetat dan asam-asam lain yang berjumlah sedikit.
Senyawa-senyawa ini dibentuk oleh bakteri Streptococcus thermophillus dari
laktosa susu, namun diproduksi juga oleh beberapa strain bakteri Lactobacillus
bulgaricus. Selain itu, bakteri ini juga berperan penting dalam pembentuk cita
rasa dan penentu tingkat keasaman yoghurt yang dihasilkan (Syainah, 2014).

2. Lactobacillus acidophilus

Klasifikasi ilmiah Lactobacillus acidophilus adalah sebagai berikut:

Kingdom : Bacteria

Filum : Firmicutes
Kelas : Bacilli

Ordo : Lactobacillales
Famili  : Lactobacillaceae

Genus : Lactobacillus

Spesies : Lactobacillus acidophilus

Bentuk dari Lactobacillus acidophilus dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Lactobacillus acidophilus

Sumber: https://probioticsamerica.com/lactobacillus-acidophilus/
Diakses pada 6 september 2023

Lactobacillus acidophilus adalah bakteri anaerob fakultatif, non motil, tidak
berspora, termasuk bakteri gram positif dan tumbuh di keadaan pH rendah

(pH<5). Bakteri ini memiliki ciri-ciri berbentuk batang, koloni berwarna putih

18
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susu bercampur krem dan memiliki bentuk bulat (Anjum et. al., 2014).
Lactobacillus acidophilus tergolong spesies homofermentatif, dan merupakan
mikroflora alami yang terdapat pada saluran pencernaan. Lactobacillus
acidophilus dapat ditambahkan sebagai tambahan dalam banyak proses fermentasi
makanan yang berkontribusi dalam pembentukan rasa, aroma, dan tekstur yang
unik. Bakteri ini juga mengawetkan produk dengan memproduksi asam laktat dan
bakteriosin (Anjum et. al., 2014). Bakteri ini memanfaatkan karbohidrat sebagai
sumber energi dan menghasilkan asam laktat sebagai produk utama dari proses

metabolismenya.

3. Lactobacillus casei

Menurut Krisdianto (2019), klasifikasi ilmiah Lactobacillus casei adalah sebagai
berikut:

Kingdom : Bacteria

Filum  : Firmicutes
Kelas : Bacilli

Ordo : Lactobacillales
Famili  : Lactobacillaceae

Genus : Lactobacillus

Spesies : Lactobacillus casei

Bentuk dari Lactobacillus casei dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Lactobacillus casei

Sumber: https://scienceforhealth.nl/wp-content/uploads/2016/08/Lcasei.jpg
Diakses pada tanggal 9 september 2023



https://scienceforhealth.nl/wp-content/uploads/2016/08/Lcasei.jpg
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Lactobacillus casei merupakan bakteri gram positif, anaerob, tidak bergerak, tidak
membentuk spora, berbentuk batang dan salah satu bakteri yang berperan penting
dalam pencernaan (Krisdianto, 2019). Evillya 2010, dalam Krisdianto 2019)
menyatakan bahwa Lactobacillus casei mampu memecah protein, karbohidrat,
dan lemak dalam makanan, dan membantu dalam penyerapan komponen penting
dan nutrisi seperti mineral, asam amino, dan vitamin yang dibutuhkan manusia
dan hewan. Selain itu Lactobacillus casei merupakan mikroba probiotik karena
memiliki aktivitas antimikroba (positif menghambat Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, dan Enterococcus faecalis), mampu hidup sampai dengan
konsentrasi garam empedu 15% dan tahan terhadap media asam hingga pH 2
(Sunaryanto et. al., 2014). Lactobacillus casei tumbuh pada suhu 15°C dan
memiliki ukuran sekitar 0,7 1,1 x 2,0 4,0 um. Sama dengan bakteri asam laktat
lain, Lactobacillus casei toleran terhadap asam, tidak dapat mensintesis perfirin,
dan melakukan fermentasi dengan asam laktat sebagai metabolit akhir yang
utama. Bakteri ini membentuk kelompok dan bagian dari spesies

heterofermentatif fakultatif.

Dalam saluran pencernaan manusia terdiri dari flora alami Lactobacillus casei
yang berfungsi untuk mengontrol pertumbuhan berlebihan bakteri asam laktat
yang mungkin masuk secara tidak sengaja dan berada dalam saluran pencernaan.
Selain itu, Lactobacillus casei juga dapat mengurangi risiko diare dan membantu
mengatur komposisi mikroflora dalam tubuh.

4. Bifidobacterium

Klasifikasi Bifidobacterium adalah sebagai berikut:

Kingdom : Bacteria

Filum : Actinobacteria
Kelas : Actinobacteria
Ordo : Bifidobacteriales
Famili  : Bifidobacteriaceae

Genus : Bifidobacterium
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Spesies : Bifidobacterium

Bentuk dari Bifidobacterium dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Bifidobacterium

Sumber: https://www.equisalud.com/es-es/componentes/bifidobacterium-bifidum/
Diakses pada 6 september 2023

Bifidobacterium merupakan salah satu genus Bakteri Asam Laktat (BAL) yang
hidup dalam usus besar manusia dan hewan (Rachman et. al., 2015). Ciri-ciri dari
bakteri ini yaitu Gram-positif, anaerobik, tidak bergerak, tidak membentuk spora
dan berbentuk batang. Sel terlihat seperti huruf V atau Y karena berpasangan.
Bifidobacteria toleran terhadap asam, suhu optimal pertumbuhan bakteri ini
sekitar 37 - 41°C dan pH optimum antara 6,5--7 (Praja, 2011). Bifidobacteria
mampu mengubah glukosa menjadi asam laktat dan asam asetat, dengan
komposisi guanin dan sitosin DNA-nya antara 54 % dan 67% per molekul, dan

merupakan bakteri sakarolitik (Sukrama, 2019).

Bifidobacterium memiliki sejumlah manfaat seperti meningkatkan fungsi
pencernaan, menurunkan kolesterol, berperan sebagai antioksidan dan anti
peradangan, mengurangi gejala alergi, dan dianggap sebagai salah satu jenis
bakteri probiotik yang penting bagi kesehatan manusia (Rachman et. al., 2015).
Bifidobacterium juga dikenal sebagai bakteri probiotik yang dapat bertahan hidup
dalam saluran pencernaan, sehingga dapat secara efektif melawan pertumbuhan

bakteri patogen (Sunarlim et. al., 2007).


https://www.equisalud.com/es-es/componentes/bifidobacterium-bifidum/
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2.4 Belimbing manis (Averrhoa carambola L.)

Menurut Saputra dan Manik (2016), belimbing manis (Averrhoa carambola L.)
dapat diklasifikasikan sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisio : Spermatophyta

Sub divisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledonae
Ordo : oxalidales
Famili : oxalidaceae
Genus : Averrhoa

Spesies  : Averrhoa carambola L.

Gambar dari belimbing manis dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5. Belimbing manis (Averrhoa carambola L.)
(Sumber: koleksi pribadi)

Belimbing manis (Averrhoa carambola L.) merupakan tanaman buah yang
berasal dari Asia Tenggara terutama kawasan malaysia, kemudian menyebar luar
ke berbagai negara yang beriklim tropis. Dalam tiga tahun terakhir, rentang tahun
2013--2015, Indonesia mengalami peningkatan dalam produksi buah belimbing
dengan jumlah sekitar 79.634 ton, 81.653 ton, dan 98.957 ton (Imaduddin et. al.,
2017). Belimbing manis adalah tanaman yang memiliki bentuk kecil dan menarik.
Pertumbuhannya relatif lambat, dengan batang pohon yang kecil atau berbentuk
semak. Tanaman ini memiliki banyak batang, dengan tinggi mencapai sekitar 5--7

meter (Dasgupta et al., 2013). Buahnya berbentuk oval berlekuk-lekuk dan
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berbentuk bintang jika dipotong serta permukaannya licin seperti lilin. Panjang

buah belimbing antara 5 sampai 12 cm dengan 4 sampai 6 cuping yang menonjol

secara vertikal, namun kebanyakan hanya memiliki 5 cuping saja. Rasa manis dari

belimbing ini bermacam-macam tergantung dengan varietasnya.

Payal et. al. (2012) menyatakan bahwa belimbing manis mengandung protein,

gula, lemak, fosfor, besi, vitamin A, vitamin B, vitamin C, asam amino, asam

oksalat, pektin, klorofil, saponin, tannin, alkaloid, dan polifenol. Vitamin C, 3--

karoten, dan asam galat merupakan antioksidan alami yang melimpah dalam buah

belimbing (Muthu et. al., 2016). Belimbing manis dapat menjadi sumber

antioksidan alami karena mengandung vitamin C, (-) epikatekin dan asam galat

dalam bentuk gallotanin (Iralawati, 2012). Selain itu belimbing juga mengandung

beberapa senyawa kimia seperti senyawa golongan flavonoid, alkaloid, saponin,

protein, lemak, kalsium, fosfor, zat besi (Sukadana, 2009). Kandungan gizi pada
100 gram buah belimbing dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4.Kandungan gizi buah belimbing tiap 100 gram

Kandungan Jumlah
Kalori 35,00 kal
Protein 0,36 gr
Lemak 0,43 gr
Karbohidrat 7,70 gr
Kalsium 8 mg
Kalium 133 mg
Serat 0,90 gr
Zat besi 1,11 mg
Vitamin A 180,00 SI
Vitamin B 0,04 mg
Vitamin C 33 mg
Air 89,00%

Sumber: USDA National Nutrient Data Base (2014)

Selain rasa buahnya yang enak, belimbing kaya akan nutrisi yang bermanfaat bagi

kesehatan tubuh karena banyak mengandung vitamin, serat alami, karbohidrat,

kalori, protein serta lemak. Beberapa manfaat belimbing manis antara lain:



24

1. belimbing mengandung vitamin C sehingga dapat meningkatkan daya tahan
tubuh, mencegah sariawan serta kaya akan antioksidan yang mampu
mencegah penyakit kanker (Bhaskar dan Shantaram 2013). Karena kaya akan
vitamin C, buah belimbing dapat memenuhi 52% kebutuhan harian tubuh akan
vitamin C,

2. belimbing manis secara tradisional dapat digunakan dalam pengobatan sakit
kepala, demam, dan sakit tengggorokan (Saghir et. al., 2013), serta
mempunyai potensi sebagai gastroprotektor (pelapis luka dan melindungi
dinding lambung) dari asam lambung akibat infeksi (Vastra et. al., 2020),

3. belimbing mengandung senyawa beta-karoten dapat meningkatkan nafsu
makan serta mampu menjaga dan melindungi kesehatan mata,

4. kandungan kalium dan seratnya yang tinggi mampu menurunkan tekanan
darah dan kolestrol (Hariana, 2005). Kandungan kalium dalam satu buah
belimbing dengan berat 127 g adalah sebesar 207 mg (Berawi dan Pasya
2016),

5. kandungan zat besi yang cukup banyak didalam buah ini dapat menjaga
keseimbangan sel darah merah,

6. vitamin B9 yang terkandung bermanfaat untuk mencegah terjadinya cacat
lahir serta dapat meminimalisir risiko serangan jantung dan stroke,

7. buah ini memiliki efek farmakologis seperti antiradang usus, antimalaria,
antirematik, analgesik, peluruh liur, peluruh kencing (diuretic), menghilang

panas dan sebagai pelembut kulit (Sukadana, 2009).

2.5 Kualitas Fisik Yoghurt

Sifat fisik merupakan salah satu faktor penting dalam menilai kualitas susu
fermentasi. Sifat ini terbentuk karena adanya asam laktat yang dihasilkan oleh
bakteri asam laktat. Meskipun perubahan ini hanya mempengaruhi penampilan
yoghurt dan tidak mengakibatkan perubahan kimia yang berbahaya bagi
kesehatan konsumen, namun hal ini tetap dapat mempengaruhi tingkat
penerimaan konsumen terhadap produk yoghurt (Manab, 2008). Parameter

kualitas fisik dalam pembuatan yoghurt antara lain pH, keasaman dan viskositas.
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2.5.1 pH

Derajat keasaman, atau yang juga dikenal sebagai potensial hidrogen (pH)
merupakan suatu metode yang digunakan untuk mengidentifikasi karakteristik
asam atau basa dalam suatu larutan, dengan menggunakan pengukuran pH meter.
Skala nilai pH berkisar dari 0 hingga 14. Larutan dikatakan netral jika memiliki
nilai pH=7, nilai pH>7 mengindikasikan sifat basa dalam larutan, sedangkan nilai
pH<7 menunjukkan adanya sifat asam (Syahminan, 2019 dalam Cesara, 2022).
Pengujian nilai pH ini bertujuan untuk mengidentifikasi tingkat asam pada
yoghurt guna menentukan kualitas dan keamanan yoghurt yang dikonsumsi
(Rukmi et. al., 2020).

Menurut BSN (2009) pH yoghurt yang baik memiliki nilai pH berkisar antara
3.80--4.50. Bagi mikroorganisme, pH dari bahan pangan memiliki dampak
signifikan terhadap pertumbuhan dan kelangsungan hidupnya, Karena hal ini
berkaitan dengan kebutuhan enzim yang diperlukan oleh bakteri untuk
memfasilitasi reaksi-reaksi yang terkait dengan perkembangan dan pertumbuhan
bakteri (Fajar et. al., 2022). Selama proses fermentasi yoghurt, Bakteri Asam
Laktat (BAL) akan merombak karbohidrat dan gula yang ada dalam susu menjadi
asam laktat. Bakteri asam laktat (BAL) umumnya menghasilkan asam laktat
dalam jumlah besar melalui fermentasi karbohidrat dalam substrat. Asam laktat
yang dihasilkan dari proses metabolisme karbohidrat ini dapat menurunkan nilai
pH dan memberikan rasa asam pada produk. Penurunan pH memiliki efek pada
kasein, yang merupakan protein utama dalam susu. Jika pH susu mencapai sekitar
4,6 atau lebih rendah, kasein menjadi tidak stabil dan akan menggumpal,
membentuk gel dalam yoghurt (Permadi et. al., 2012). Selain itu, Penurunan pH
menyebabkan lingkungan menjadi asam yang mencegah pertumbuhan bakteri

patogen sehingga menjadikan produk lebih tahan lama (Jannah et al., 2014).
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2.5.2 Total asam

Selama tahap pembuatan yoghurt, susu akan mengalami perubahan pada
karakteristiknya, terutama dalam hal total asam yang terbentuk. Total asam
merupakan jumlah asam laktat yang terbentuk akibat proses perombakkan laktosa
oleh bakteri asam laktat. Aktivitas bakteri yang merombak laktosa ini akan
mempengaruhi total asam tertitrasi yoghurt. Laktosa susu yang diubah menjadi
asam laktat sekitar 30% dan sisanya diubah dalam bentuk laktosa (Arkan et. al.,
2021). Dalam proses fermentasi yoghurt, laktosa akan dihidrolisis oleh bakteri
asam laktat, menghasilkan asam piruvat. Asam piruvat kemudian diubah menjadi
asam laktat oleh enzim laktat dehydrogenase yang dihasilkan oleh bakteri asam
laktat. Selama proses fermentasi berlangsung, pembentukan asam ini akan

memberikan rasa dan aroma yang khas pada yoghurt (Sutedjo dan Nisa, 2015).

Kandungan asam laktat dalam yoghurt, baik tinggi maupun rendah, sangat
bergantung pada kemampuan bakteri asam laktat dalam memproduksi asam laktat.
Kumalasari et al. (2012) menyatakan bahwa total asam yang ada dalam yoghurt
tergantung pada aktivitas bakteri asam laktat, karena asam yang terkandung
merupakan hasil metabolit dari bakteri tersebut. Menurut BSN (2009) standar
mutu keasaman pada yoghurt berkisar antara 0,5--2,0%, lebih dari itu tingkat

keasaman produk susu fermentasi sangat tergantung oleh pilihan konsumen.

Total asam tertitrasi (TAT) merupakan penentuan konsentrasi total asam. Yoghurt
memiliki total asam tertitrasi yang diukur berdasarkan persentase total asam laktat
sebesar 0,729% (Colakoglu dan Gursoy, 2011). Wijayanti et al. (2016)
menyatakan bahwa pengukuran total asam tertitrasi adalah metode yang
umumnya digunakan untuk menilai tingkat keasaman atau total asam dalam suatu
produk. Ini direpresentasikan oleh jumlah total ion hidrogen (H+), baik dalam
bentuk terdisosiasi maupun tidak. (Sadler dan Murphy, 2003 dalam Dibyanti et al.
2014) menyatakan bahwa total asam tertitrasi pada produk pangan dapat diukur

melalui titrasi asam basa untuk memperkirakan konsentrasi total asam. Sebagian
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besar asam yang terlibat dalam proses ini adalah asam organik yang dapat
mempengaruhi citarasa, warna, stabilitas mikrobial, dan kualitas produk pangan.

2.5.3 Viskositas

Viskositas dalam yoghurt menggambarkan karakteristik cairan yang menunjukkan
resistensi terhadap aliran, yang mampu menghasilkan peningkatan kekuatan
dalam menahan pergerakan relatif. Wardhani et al. (2015) menyatakan bahwa
yoghurt umumnya memiliki tekstur yang kental seperti bubur. Kekentalan tekstur
pada yoghurt dapat dipengaruhi oleh penambahan konsentrasi, karena semakin
tinggi konsentrasi maka meningkatkan jumlah total padatan, membentuk
densifikasi gel dan kapasitas daya serap air. faktor ini mengakibatkan peningkatan

viskositas yang menghasilkan yoghurt bertekstur lebih kental.

Menurut Purbasari et al. (2014), viskositas yoghurt dipengaruhi oleh sejumlah
faktor termasuk kadar protein, jenis kultur strain mikroba, tingkat pH, lama waktu
inkubasi yoghurt, serta total padatan susu. Kadar protein yang tinggi dalam
yoghurt akan berdampak pada peningkatan kekentalan, karena protein akan
mengikat air dan membentuk tekstur lembut dalam yoghurt. Protein akan
menggumpal atau terkoagulasi oleh efek asam, sehingga terbentuk gel yang
membuat tekstur lebih padat (Triyono, 2010). Sejalan dengan Sutedjo dan Nisa
(2015) yang menyatakan bahwa viskositas berkaitan dengan pH. Semakin rendah
pH, maka viskositas akan meningkat karena pada kondisi pH rendah, protein

dalam bahan akan mengalami penggumpalan, yang meningkatkan viskositas.

Hasil penelitian dari Savitry et al. (2017) menyatakan bahwa viskositas yoghurt
dengan penambahan jus buah tomat mendapatkan hasil 1,815--9,012 cP.
Viskositas yoghurt dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, termasuk lama
inkubasi, jenis kultur starter yang digunakan, jumlah total padatan dalam

yoghurt, penambahan bahan pengental, dan pH susu (Amanda et. al., 2022).



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada Desember 2023 di laboratorium Produksi Ternak,
Jurusan Perternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung dan Laboratorium
Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik Negeri Lampung.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

3.2.1 Alat

Panci, kompor gas, blender, timbangan digital, thermometer, bunsen, autoklaf,
botol kaca, gelas ukur, gelas beker, labu ukur 100 ml, erlenmeyer 100 ml, alat

pengaduk, pipet tetes, pisau, saringan, pH meter dan viskometer brookfield.

3.2.2 Bahan

Susu segar, starter yoghurt komersil (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei dan Bifidobacterium), sari buah belimbing
manis, larutan NaOH 0,1 N, aquadest, dan indikator Phenolphtalein (PP) 1%.

3.3 Rancangan Percobaan

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 5 perlakuan 4 kali ulangan. Perlakuan yang dilakukan sebagai
berikut:



29

PO: Yoghurt tanpa penambahan sari buah belimbing (kontrol)
P1: Yoghurt dengan penambahan sari buah belimbing 2%
P2: Yoghurt dengan penambahan sari buah belimbing 4%
P3: Yoghurt dengan penambahan sari buah belimbing 6%
P4: Yoghurt dengan penambahan sari buah belimbing 8%

Tata letak penyimpanan yoghurt susu sapi dengan penambahan sari buah

belimbing manis dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6. Tata letak penyimpanan yoghurt

P4U3 P1U2 P4U4 POU1 P3U1
POU2 P2U4 P4U2 P3U4 P1U4
P3U2 P1U3 POU3 P4U1 P1U1
P2U2 POU4 P3U3 P2U1 P2U3

3.4 Prosedur Penelitian

3.4.1 Proses pembuatan sari buah belimbing manis

Proses pembuatan sari belimbing dilakukan dengan cara sebagai berikut :

1. mencuci dan melakukan blanching buah belimbing manis;

2. kemudian membersihkan pinggiran dan biji buah belimbing manis lalu
dipotong berbentuk bintang;

3. menghaluskan buah belimbing manis yang sudah dipotong sebanyak 600 gram
dengan cara diblender;

4. melakukan penyaringan sari buah belimbing manis sebanyak 2 kali

penyaringan.

3.4.2 Proses pembuatan starter indukan

Proses pembuatan starter indukan dilakukan dengan cara sebagai berikut :

1. mempasturisasi 600 ml susu pada suhu 72°C, dinginkan hingga suhu 37°C;
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2. menambahkan 450 ml starter komersil yang mengandung bakteri
Lactobacillus acidopilus, Bifidobacterium, Streptococcus thermophilus dan
150 ml starter komersil yang mengandung bakteri Lactobacillus casei;

3. inkubasi pada suhu ruang selama 48 jam.

3.4.3 Proses pembuatan yoghurt

Proses pembuatan yoghurt dilakukan dengan cara sebagai berikut :

1. mempasteurisasi susu segar sebanyak 250 ml pada suhu 72°C selama 15 detik
pada setiap satuan perlakuan, proses pasteurisasi susu ditunjukkan pada
Gambar 7(a);

2. mendinginkan susu hingga suhu mencapai 43--45°C dan tambahkan starter
indukan sebanyak 10%;

3. lalu menginkubasi sampel pada suhu ruang selama 24--48 jam, proses
penyimpanan yoghurt ditunjukkan pada Gambar 7(b);

4. menambahkan sari buah belimbing manis ke yoghurt sesuai dengan perlakuan
yaitu 0%, 2%, 4%, 6%, dan 8%;

5. lalu melakukan pemeraman selama 7 hari dalam refrigerator;

6. analisis sampel sesuai dengan peubah.
()

(b)

Gambar 7. Pembuatan yoghurt (a). proses pasteurisasi; (b). Penyimpanan yoghurt
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3.5 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati pada penelitian ini adalah kualitas fisik yang meliputi pH,

total asam dan viskositas yoghurt.
3.5.1 Pengujian pH

Pengujian pH yoghurt susu sapi dilakukan menggunakan pH meter dengan cara

sebagai berikut :

1. menyiapkan sampel yang akan diuji dalam beker gelas 100 ml;

2. mencelupkan pH meter terlebih dahulu dengan menggunakan larutan buffer
pH 4, kemudian dikeringkan menggunakan tisu;

3. selanjutnya melakukan pengukuran pada larutan sampel dengan cara
mencelupkan elektroda ke dalam larutan sampel hingga didapat pembacaan
yang stabil,

4. melakukan pencatatan angka pH yang tercatat pada layar, pengukuran peubah
pH ditunjukkan pada Gambar 8.

-

Gambar 8. Pengukuran peubah pH

3.5.2 Pengujian total asam

Pengujian total asam tertitrasi dilakukan dengan menghitung jumlah asam

laktat menggunakan metode titrasi sebagai berikut:

1. menyiapkan alat dan sampel bahan;

2. menimbang yoghurt sebanyak 1--2,5 gram dalam erlenmeyer 100 ml,
kemudian dilarutkan dengan aquadest;

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

4. melakukan titrasi pada sampel dengan NaOH 0,1 N hingga terlihat warna
merah muda yang konstan, pengukuran peubah total asam ditunjukkan pada
Gambar 9;

5. mencatat volume NaOH yang dipakai untuk titrasi.

6. kadar asam dihitung dengan menggunakan rumus:

V1IXNxB
Total Asam (%) = x 100
V2 x 1000

Keterangan :

V1: volume NaOH (ml)

V2: berat yoghurt (g)

N: normalitas NaOH (0,1N)

B: berat molekul asam laktat (90)

Gambar 9. Pengukuran peubah total asam

3.5.3 Pengujian viskositas

Pengujian viskositas yoghurt ini menggunakan viskometer Brookfield dengan
cara sebagai berikut :

1. menyiapkan sampel yang akan diuji;

2. memasang spindle pada viskometer;

3. mengatur rotor dan speed;

4. mencelupkan spindle dan biarkan berputar;

5. mencatat angka yang keluar pada layar, pengukuran peubah viskositas

ditunjukkan pada Gambar 10.
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Gambar 10. Pengukuran peubah viskositas

3.6 Analisis Data

Data dianalisis menggunakan analisis ragam (ANARA) dengan taraf nyata 5%
(P<0,05) dan apabila berpengaruh nyata maka dilanjutkan dengan Beda Nyata
Terkecil (BNT).



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

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

1. penambahan sari buah belimbing manis (Averrhoa carambola L.)
mempengaruhi nilai pH dan viskositas, namun tidak mempengaruhi total
asam.

2. penambahan sari buah belimbing manis sebanyak 8% memberikan hasil

terbaik pada nilai pH.

5.2 Saran

Saran yang diajukan oleh penulis adalah :

1. perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai status mikrobiologi yoghurt
susu sapi dengan penambahan sari buah belimbing manis (Averrhoa
carambola L.)

2. perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai aktivitas antioksidan yoghurt
susu sapi dengan penambahan sari buah belimbing manis (Averrhoa

carambola L.)
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