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PENGARUH LAMA PENYIMPANAN YOGHURT SUSU SAPI PADA 

SUHU REFRIGERATOR TERHADAP KEASAMAN, TOTAL ASAM, DAN 

VISKOSITAS 

 

Oleh 

 

Alifudin Ilhamsyah 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan yang 

berbeda pada suhu refrigerator, dan mengetahui lama penyimpanan terbaik pada 

yoghurt susu terhadap kualitas fisik yang meliputi keasaman, total asam, dan 

viskositas. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Produksi Ternak Jurusan 

Peternakan Universitas Lampung dan pengujian sampel yoghurt dilakukan di 

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri Lampung. Metode 

penelitian Penelitian secara eksperimental menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari lima perlakuan dan lima ulangan. Perlakuan 

yang diterapkan adalah P1: Lama penyimpanan yoghurt 7 hari, P2: Lama 

penyimpanan yoghurt 14 hari, P3: Lama penyimpanan yoghurt 21 hari, P4: Lama 

penyimpanan yoghurt 28 hari, dan P5: Lama penyimpanan yoghurt 35 hari. Data 

yang diperoleh ditabulasi dan dianalisis menggunakan Analysis of Variance 

(ANOVA) dengan taraf nyata 5%.  Hasil penelitian ini menunjukan bahwa nilai 

total asam yoghurt susu sapi berpengaruh nyata (P<0,05) dengan lama 

penyimpanan yang berbeda terhadap total asam, keasaman (pH), dan viskositas 

yogurt susu sapi. Kesimpulan dari penelitian yaitu perlakuan lama penyimpanan 

yang berbeda pada suhu refrigerator berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total 

asam, pH, dan viskositas yoghurt susu sapi, serta perlakuan lama penyimpanan 

yoghurt susu sapi pada hari ke 28 menunjukkan hasil yang terbaik dilihat dari 

keasaman (pH), total asam, dan viskositas yang dihasilkan. 

 

Kata Kunci : pH, Susu sapi, Total asam, Viskositas Yoghurt 

 

  



 

 

 

 

 

ABSTRACT 

 

 

 

THE EFFECT OF COW'S MILK YOGHURT STORAGE DURATION AT 

REFRIGERATOR TEMPERATURE ON ACIDITY, TOTAL ACID, AND 

VISCOSITY 

 

By 

 

Alifudin Ilhamsyah 

 

This study aims to determine the effect of different storage times at refrigerator 

temperatures, to determine the best storage time for milk yoghurt on physical 

quality including acidity, total acid, and viscosity. This study was conducted at the 

Animal Production Laboratory of the Animal Husbandry Department, University 

of Lampung and testing of yoghurt samples was carried out at the Agricultural 

Product Technology Laboratory of the Lampung State Polytechnic. Research 

method Experimental research using a Completely Randomized Design (CRD) 

consisting of five treatments and five replications. The treatments applied were 

P1: 7-day storage time for yoghurt, P2: 14-day storage time for yoghurt, P3: 21-

day storage time for yoghurt, P4: 28-day storage time for yoghurt, and P5: 35-day 

storage time for yoghurt. The data obtained were tabulated and analyzed using 

Analysis of Variance (ANOVA) with a significance level of 5%. The results of 

this study indicate that the total acid value of cow's milk yoghurt has a significant 

effect (P <0.05) with different storage times on the total acid, acidity (pH), and 

viscosity of cow's milk yoghurt. The conclusion of the study is that the different 

storage time treatments at refrigerator temperatures have a significant effect 

(P<0.05) on the total acid, pH, and viscosity of cow's milk yoghurt, and the 

storage time treatment of cow's milk yoghurt on the 28th day showed the best 

results in terms of acidity (pH), total acid, and viscosity produced. 

 

Keywords : pH, Cow's milk, Total acid, Viscosity, Yoghurt 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang  

 

Salah satu bahan pangan hasil ternak yang mempunyai nilai gizi yang tinggi dan 

bermanfaat bagi manusia namun mudah mengalami kerusakan adalah susu. Susu 

memiliki banyak manfaat antara lain membantu pertumbuhan fisik dan sel-sel tubuh, 

menguatkan tulang dan gigi, meningkatkan kecerdasan dan mampu mencegah 

stunting pada anak serta diperlukan dalam pemenuhan kebutuhan tubuh. Kandungan 

air didalam susu sangat tinggi yaitu sekitar 87,5%, dengan kandungan gula susu 

(laktosa) sekitar 5%, protein sekitar 3,5%, dan lemak sekitar 3--4%. Susu juga 

mengandung sumber kalsium, fosfor, dan vitamin A yang sangat baik (Widodo, 

2002). 

 

Nilai gizi yang tinggi pada susu menyebabkan bakteri pembusuk pada susu 

berkembang biak secara cepat sehingga susu mudah mengalami kerusakan dan tidak 

layak untuk dikonsumsi. Sifat susu yang mudah rusak menjadi alasan yang kuat 

untuk dilakukannya pengolahan susu dengan cara fermentasi seperti yoghurt. 

Pengolahan susu menjadi yoghurt bertujuan agar susu dapat dikonsumsi dalam jangka 

waktu yang lebih lama tanpa mengurangi kandungan nutrisi di dalamnya. Menurut 

Widodo (2002), pengolahan susu juga dapat memperpanjang daya simpan susu, 

meningkatkan nilai gizi maupun nilai ekonomi susu.  

 

Yoghurt merupakan produk susu fermentasi yang dianggap paling populer dan telah 

diterima oleh konsumen sebagai minuman sehat dengan rasa yang khas (asam) di 

berbagai negara. Otoritas keamanan pangan Eropa meninjau studi klinis pada 

manusia yang menilai efektivitas yoghurt dalam meningkatkan pencernaan yang 
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menilai efektivitas yoghurt dalam meningkatkan pencernaan laktosa dan mengurangi 

gejala lactose intolerance (Panel, 2010). Yoghurt diperoleh dari 

fermentasi susu atau susu rekonstitusi dengan menggunakan Bakteri Asam Laktat 

(BAL) yaitu 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 Bakteri asam laktat 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 Chotimah (2009), yoghurt memiliki beberapa kelebihan dibandingkan 

dengan susu sapi segar sebagai bahan pangan. Yoghurt lebih awet karena dapat 

bertahan selama 35--40 hari dengan suhu 5°C karena asam laktat pada yoghurt 

berfungsi seperti pengawet alami. Menurut Prasetyo (2008), dalam penelitiannya 

tentang kualitas yoghurt dengan kombinasi sari kedelai dan sari buah kawista, dengan 

masa simpan yoghurt selama 40 hari masih memiliki kualitas yang baik, penurunan 

kadar laktosa sebanyak 25% selama masa penyimpanan yang menjadikan yoghurt 

lebih mudah dicerna bagi penderita lactose intolerance. Bakteri yang hidup dalam 

yoghurt juga menyumbangkan enzim Laktase yang berfungsi untuk mencerna laktosa 

(Chotimah, 2009). Bagi sebagian orang yang intolerance terhadap laktosa dalam susu 

sangat dianjurkan bagi mereka untuk mengkonsumsi yoghurt karena memiliki kadar 

laktosa yang rendah. Kualitas yoghurt sangat dipengaruhi oleh jenis susu, starter dan 

suplemen yang digunakan dalam pembuatan yoghurt (Abraham et al. 1993). Suhu 

merupakan faktor terpenting pada inkubasi dan akan memengaruhi terhadap 

perkembangbiakan asam laktat dari yoghurt.  Selain itu, Widodo (2002) menyatakan 
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bahwa lama fermentasi juga membuat beberapa Kandungan mineral pada yoghurt 

meningkat, khususnya kalsium, fosfor, dan kalium. 

 

Penelitian yang dilakukan oleh Arzakiyah (2023) melaporkan bahwa kombinasi 

starter bakteri memengaruhi 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. 

 

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti ingin mengetahui pengaruh penambahan 

kombinasi starter bakteri terhadap lama penyimpanan yoghurt susu sapi terhadap 

keasaman, total asam, dan viskositas. Dengan adanya penggunaan starter bakteri 

lebih dari satu dan kombinasi starter bakteri yang berbeda-beda diharapkan 

menghasilkan asam yang lebih banyak dan akan memengaruhi kualitas fisik seperti 

total asam, keasaman, dan viskositas yoghurt. 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. mengetahui pengaruh lama penyimpanan yang berbeda pada suhu refrigerator 

terhadap kualitas fisik seperti total asam, keasaman, dan viskositas pada yoghurt 

susu sapi; 

2. mengetahui lama penyimpanan terbaik pada yoghurt susu terhadap kualitas fisik 

yang meliputi keasaman, total asam, dan viskositas. 
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1.3 Manfaat Penelitian  

 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai pengaruh lama 

penyimpanan yang berbeda terhadap kualitas fisik seperti total asam, keasaman, dan 

viskositas pada yoghurt susu sapi. 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

 

Susu merupakan makanan alami yang hampir sempurna. Sebagian besar zat gizi 

esensial ada dalam susu, diantaranya yaitu protein, kalsium, fosfor, vitamin A, dan 

tiamin (vitamin B1). Susu merupakan sumber kalsium paling baik, karena kadar 

kalsiumnya yang tinggi dan laktosa di dalam susu dapat membantu absorpsi susu di 

dalam saluran cerna (Almatsier, 2002). 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. Oleh karna itu, susu perlu diolah agar 

manfaat yang terkandung dalam susu dapat berguna bagi tubuh. Salah satu olahan 

dari susu yaitu yoghurt. Yoghurt biasanya dibuat dengan bahan dari susu sapi segar. 

Namun karena terbatasnya ketersediaan susu sapi segar, maka dapat alternatif bahan 

baku susu dari produk olahan susu sapi, yaitu menggunakan susu Ultra High 

Temperature (UHT). Susu UHT merupakan susu yang dipanaskan pada suhu 135--

144oC dalam waktu 2--4 detik (Timo dan Purwantiningsih, 2020).  

 

Yoghurt merupakan salah satu produk berbahan dasar susu yang difermentasi dengan 

bakteri, dimana mikroorganisme dalam produk akhir harus tetap hidup aktif dan 

berlimpah jumlahnya. Pada awalnya yoghurt dibuat dari susu hewan ternak seperti 

susu sapi atau susu kambing dengan bentuk seperti bubur atau es krim. Proses 

pembuatannya yaitu memfermentasi susu menggunakan bakteri yang didalamnya 

terdapat kultur aktif bakteri tersebut. Bakteri Asam Laktat yang digunakan untuk 
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membuat yoghurt harus mampu memproduksi asam laktat yang baik, sehingga 

produk yang terbentuk berupa susu yang mengalami koagulasi protein atau 

menggumpal dengan rasa asam yang mempunyai cita rasa khas (Widowati dan 

Misgiyarta, 2003). Susu yang telah diolah menjadi yoghurt, total padatan dan zat-zat 

gizi lainnya yang ada didalam yoghurt menjadi meningkat (Wahyudi, 2006). 

Penyimpanan yang terlalu lama dapat membuat yoghurt mengalami kerusakan fisik 

berupa terpisahnya yoghurt. Hal ini dikarenakan penurunan pH hingga sekitar pH 

isoelektrik kasein (4,6) yang membuat penurunan daya ikat air (Ayuti et al. 2016). 

Saleh (2004) menambahkan bahwa semakin lama susu disimpan pada suhu rendah 

maka globula-globula lemak bergerak ke permukaan dan membentuk suatu lapisan di 

permukaan susu. 

 

Selain susu, bahan baku utama pembuatan yoghurt adalah bakteri asam laktat (BAL). 

Menurut Widodo (2002), proses fermentasi susu dalam pembuatan yoghurt 

menggunakan lima bakteri asam laktat yaitu Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus 

thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium dan Lactobacilluscasei. 

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 berkembang 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. El-Abbassy dan Sitohy (1993) melaporkan 

bahwa Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus merupakan 

kombinasi kultur paling bagus untuk pembuatan yoghurt karena terjadi simbiosis 

mutualisme saat proses fermentasi yoghurt berlangsung.  

 

Penggunaan starter bakteri lebih dari satu macam pada pembuatan yoghurt 

mempunyai kelebihan yaitu bakteri-bakteri tersebut dapat menimbulkan 

protokooperasi. Protokooperasi yaitu interaksi antar dua atau lebih bakteri dalam 

kultur campuran, sehingga akan menghasilkan kadar asam yang lebih tinggi 
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dibanding penggunaan kultur bakteri masing-masing (Adriani et al. 2008). 

Streptococcus thermophilus pada awal fermentasi dapat tumbuh dengan cepat dan 

dapat mengakibatkan akumulasi asam laktat dan asam asetat, asetaldehida, diasetil 

serta asam format. Zat-zat tersebut dan perubahan potensial oksidasi-reduksi pada 

medium (yoghurt) dapat merangsang pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus 

(Oberman, 1985). 

 

Yoghurt mempunyai daya simpan lebih lama daripada susu segar karena yoghurt 

memiliki asam laktat yang berfungsi sebagai pengawet alami. Namun, lama 

penyimpanan dan suhu pada yoghurt juga dapat memengaruhi masa simpan serta 

dapat merubah mutu produk, diantaranya adalah pH dan total asam. Penurunan pH 

pada yoghurt akan terjadi secara terus menerus selama penyimpanan setelah masa 

inkubasi. Yoghurt yang disimpan pada suhu yang lebih tinggi dapat mempercepat 

penurunan pH. Penyimpanan yoghurt pada suhu 4°C selama 6 hari akan mengalami 

penurunan pH dari 4,68 menjadi 4,15 (Usmiati dan Abubakar, 2009). Jika 

dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh Manab (2008), penyimpanan 

yoghurt pada suhu 4°C mengalami sedikit penurunan pada pH, hal ini menandakan 

terjadinya postacidification (pasca pengasaman) selama penyimpanan yaitu pada hari 

ke-3 (4,44) maupun hari ke-6 (4,33). Namun setelah hari ke-6 dan seterusnya nilai pH 

pada yoghurt akan terus turun. Menurunnya nilai pH disebabkan oleh meningkatnya 

populasi BAL sebagai penghasil asam laktat dimana asam yang dihasilkan akan 

menurunkan nilai pH. Kemudian selama proses penyimpanan nilai pH yoghurt akan 

selalu berkurang seiring dengan waktu. Penelitian yang dilakukan oleh Wirawati 

(2019) melaporkan bahwa nilai pH terendah terdapat pada penyimpanan hari ke 14 

yaitu 4,12, sedangkan untuk nilai tertinggi terdapat pada penyimpanan hari ke 0 yaitu 

4,19. 

 

Nilai pH merupakan suatu satuan ukuran yang menguraikan derajat tingkat kadar 

keasaman atau kadar alkali dari suatu larutan. Derajat keasaman (pH) yoghurt 

dipengaruhi oleh jumlah asam laktat yang terbentuk selama proses inokulasi bakteri 
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(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). Menurut Winarno (2003), penurunan pH dapat mengakibatkan rasa menjadi 

asam dan semakin sedikitnya mikroba yang mampu bertahan hidup dan menghambat 

proses pertumbuhan mikroba patogen dan mikroba perusak susu, sehingga umur 

simpan susu dapat menjadi lebih lama. 

 

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 (Widodo, 2002). 

Wahyudi (2006) melaporkan hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan kadar 

total asam pada pengamatan hari ke-0 sampai hari ke-15 berkisar 1,55--1,71%. 

Berdasarkan standar (SNI, 2009), keasaman yoghurt yang normal berkisar antara 0,5-

-2,0. Hasil penelitian Rizal et al. (2016) melaporkan bahwa nilai total asam pada 

minuman fermentasi laktat sari buah nanas yang menggunakan beberapa jenis Bakteri 

Asam Laktat (BAL) berbeda yaitu Lactobacillus casei (LC), Lactobacillus 

acidophilus (LA), Streptococcus thermophilus (ST), dan Lactobacillus bulgaricus 

(LB), berturut-turut adalah 3,45%; 2,10%; 2,10%; dan 1,95%. Berdasarkan hasil 

tersebut dapat dilihat bahwa bakteri Lactobacillus casei menghasilkan total asam 

yang paling tinggi diantara bakteri yang lain. 

 

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. 

Viskositas yoghurt dipengaruhi oleh kadar protein, pH, total padatan, jenis kultur 

strain dan waktu inkubasi (Manab, 2008). Semakin tinggi kadar protein dalam 

yoghurt maka kekentalan akan semakin meningkat karena protein akan mengikat air 
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dan menghasilkan tekstur lembut pada yoghurt. Protein terkoagulasi oleh asam akan 

membentuk gel sehingga yoghurt bertekstur lebih kental (Triyono, 2010).  

Menurut Sunarlim (2009), peningkatan viskositas selama penyimpanan disebabkan 

oleh adanya perubahan pada protein susu terutama pada kasein yang memiliki sifat 

hidrofilik. Besarnya dapat dipakai sebagai indeks jumlah zat padat yang terdapat 

dalam cairan, semakin banyak jumlah zat padat maka viskositas yang terdapat dalam 

cairan semakin besar (Setianto et al. 2016). Menurut Adiputra et al. (2022), nilai 

viskositas yang berbeda menunjukkan mutu yoghurt yang dihasilkan. Semakin tinggi 

viskositas yoghurt, semakin tinggi mutunya.  

 

Savitry (2016) melaporkan bahwa asam laktat yang semakin tinggi akan 

menyebabkan kasein mengalami koagulasi membentuk gel. Menurut Harjiyanti et al. 

(2013), semakin tinggi gel yang terbentuk selama proses fermentasi maka nilai 

viskositas akan semakin tinggi. Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI ,2009), 

yoghurt yang bermutu baik memiliki viskositas yang cukup padat atau semi padat, 

teksturnya halus, lembut dan tidak berbulir. Baku mutu (standar) untuk parameter 

viskositas tidak tercantum dalam Standar Nasional Indonesia karena didasarkan atas 

parameter penampakan yang mengisyaratkan yoghurt dapat berupa cairan sampai 

cairan kental. Produk fermentasi yang mengacu pada yoghurt mempunyai viskositas 

antara 50,00--120,00 cP, sedangkan viskositas yoghurt drink sekitar 8,28--13,00 cP 

(Setianto et al. 2016). 

 

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti ingin mengetahui pengaruh penambahan 

kombinasi starter bakteri atau lama penyimpanan yoghurt susu sapi terhadap 

keasaman, total asam, dan viskositas. Dengan adanya penggunaan starter bakteri 

lebih dari satu dan kombinasi starter bakteri yang berbeda-beda diharapkan 

menghasilkan asam yang lebih banyak dan akan memengaruhi kualitas fisik seperti 

total asam, keasaman, dan viskositas yoghurt. Oleh karena itu, dilakukan penelitian 

dengan judul “Pengaruh Lama Penyimpanan Yoghurt Susu Sapi pada Suhu 

Refrigerator Terhadap Keasaman, Total Asam, dan Viskositas”. 
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1.5 Hipotesis 

 

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini yaitu :  

1. terdapat pengaruh lama penyimpanan yang berbeda pada suhu refrigerator 

terhadap kualitas fisik yoghurt yang meliputi keasaman, total asam, dan viskositas; 

2. terdapat lama penyimpanan terbaik pada yoghurt susu sapi terhadap kualitas fisik 

yang meliputi keasaman, total asam, dan viskositas. 

 



   

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Susu Sapi 

 

Susu sapi merupakan salah satu zat makanan yang memiliki kandungan gizi yang 

lengkap untuk tubuh. Susu sapi didefinisikan sebagai cairan yang berasal dari ambing 

sapi yang sehat dan bersih, diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, dengan 

kandungan alami yang tidak dikurangi atau tidak ditambah sesuatu apapun dan belum 

mendapatkan perlakuan apapun kecuali pendinginan (SNI, 2011). Secara kimia, susu 

merupakan emulsi lemak dalam air yang mengandung gula, garam-garam mineral dan 

protein dalam bentuk suspensi koloidal (Sunarlim, 2009). 

 

Menurut Winarno (2003), susu merupakan cairan berwarna putih yang disekresi oleh 

kelenjar mammae (ambing) pada binatang mamalia betina sebagai bahan makanan 

dan sumber gizi bagi anaknya. Sebagian besar susu yang dikonsumsi manusia berasal 

dari sapi. Susu tersebut diproduksi dari unsur darah pada kelenjar susu sapi. Susu 

merupakan makanan alami yang hampir sempurna. Sebagian besar zat gizi esensial 

ada didalam susu, diantaranya yaitu protein, kalsium, fosfor, vitamin A, dan tiamin 

(vitamin B1). Susu merupakan sumber kalsium paling baik, karena kadar kalsiumnya 

tinggi dan laktosa di dalam susu dapat membantu absorpsi didalam saluran 

pencernaan (Almatsier, 2002).  

 

Sumber susu yang paling umum digunakan adalah sapi. Namun ada juga yang 

menggunakan ternak lain seperti domba, kambing, dan kerbau. Alat penghasil susu 

pada sapi biasanya disebut ambing. Ambing terdiri dari 4 kelenjar yang berlainan 

yang dikenal sebagai perempatan (quarter). Masing-masing perempatan dilengkapi 

dengan satu saluran ke bagian luar yang disebut puting. Saluran ini berhubungan 
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dengan saluran yang sebenarnya menyimpan susu (Buckle et al. 1985). Kandungan 

air dalam susu tinggi sekali yaitu sekitar 87,5%. Meskipun kandungan gulanya juga 

cukup tinggi yaitu 5%, tetapi rasanya tidak manis. Daya kemanisannya hanya 

seperlima kemanisan gula pasir (sukrosa). Kandungan laktosa bersama dengan garam 

bertanggung jawab terhadap rasa susu yang spesifik ini (Winarno, 2003). 

 

2.2 Yoghurt 

 

Yoghurt adalah salah satu produk berbahan dasar susu yang difermentasi dengan 

kultur bakteri Lactobacillus acidhopilus, Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 

thermophilus bakteri, dimana mikroorganisme dalam produk akhir harus hidup aktif 

dan berlimpah. Pada awalnya, yoghurt dibuat dari susu hewan ternak seperti susu sapi 

atau susu kambing dengan bentuk seperti bubur atau es krim. Proses pembuatannya 

adalah susu difermentasi menggunakan bakteri dan didalamnya terdapat kultur aktif 

bakteri tersebut. Bakteri Asam Laktat yang digunakan untuk membuat yoghurt 

mampu memproduksi asam laktat, sehingga produk yang terbentuk berupa susu yang 

mengalami koagulasi protein atau menggumpal dengan rasa asam yang mempunyai 

cita rasa khas (Widowati dan Misgiyarta, 2003).  

 

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 didalam yoghurt menjadi meningkat. 

Yoghurt merupakan minuman yang baik untuk pencernaan dan dapat meningkatkan 

kekebalan tubuh serta baik bagi orang yang intolerance dengan 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, cita rasa, dan kesukaan. 

Nilai pH adalah derajat keasaman yang menyatakan tingkat keasaman atau kebasaan 

yang dimiliki oleh suatu larutan. Nilai pH dipengaruhi oleh pertumbuhan bakteri 
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asam laktat dalam proses fermentasi yoghurt (Buckle et al. 1985). Syarat mutu 

yoghurt didasarkan pada Standar Nasional Indonesia (SNI, 2009), yang dapat dilihat 

pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Standar Nasional Indonesia 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 

lemak (b/b) 

% min. 8,2 

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 

koloni/g 

maks. 10 

Salmonella - negatif/25 g 

Listeria monocytogenes - negatif/25 g 

Jumlah bakteri starter koloni/g min. 107 

Sumber : SNI Yoghurt 2981:2009 

 

Yoghurt yang baik memiliki tekstur yang lembut seperti bubur, tidak terlalu encer 

dan tidak pula terlalu padat (Rossi et al. 2023). Lama proses fermentasi pada yoghurt 

akan berpengaruh pada turunnya pH sehingga menimbulkan rasa asam yang khas. 

Komposisi yoghurt secara umum adalah protein 4--69%, lemak 0,11%, laktosa 2--

3%, asam laktat 0,6--1,3%, pH 3,8--4,6% (Susilorini dan Sawitri, 2007). Yoghurt 

yang baik mengandung kadar asam 0,5--2,0% dan mengandung Bakteri Asam Laktat 
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minimal sebanyak 107 CFU/ml (SNI, 2009). Dalam proses pembuatan yoghurt 

diperlukan acuan sebagai standar yaitu dengan syarat mutu. 

 

2.3 Bakteri Asam Laktat (BAL) 

 

Bakteri yang dapat menghasilkan asam laktat selama metabolisme glukosa dikenal 

sebagai Bakteri Asam Laktat. Bakteri Asam Laktat merupakan bakteri yang 

membantu dalam proses fermentasi buah-buahan, sayuran, daging, dan ikan. Proses 

fermentasi pada bahan makanan bertujuan untuk pengawet alami. Bakteri Asam 

Laktat juga dapat ditemukan pada saluran pencernaan manusia dan hewan yang 

berfungsi sebagai bakteri penghambat pertumbuhan bakteri patogen. Bakteri Asam 

Laktat memegang peran penting dalam industri makanan karena selain membantu 

proses fermentasi, BAL juga dapat dimanfaatkan sebagai pengawet makanan karena 

dapat menghasilkan senyawa peptide antibakteri (Urnemi et al. 2011).  

 

Bakteri Asam Laktat juga memiliki kemampuan untuk memfermentasi sumber 

karbon. Bakteri Asam Laktat menghasilkan asam laktat menjadi produk akhir selama 

proses fermentasi. Bakteri Asam Laktat tersebut bersifat anaerobik dan dapat tumbuh 

pada konsentrasi alkohol, gula dan garam yang tinggi (Widodo, 2017). Bakteri Asam 

Laktat dibagi menjadi dua kelompok berdasarkan cara mereka memfermentasi gula 

yaitu bakteri yang produk utamanya menghasilkan asam laktat disebut 

homofermentatif dan Bakteri Asam Laktat yang memproduksi asam laktat serta 

senyawa lain seperti karbon dioksida (CO2) dan etanol atau asetat disebut 

heterofermentatif (Bukhori, 2018). 

 

Proses fermentasi susu menjadi yoghurt terdapat lima bakteri asam laktat yang dapat 

digunakan yaitu Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

acidophilus, Bifidobacterium dan Lactobacillus casei (Widodo, 2002). Bakteri starter 

pada yoghurt membutuhkan suhu yang tepat untuk tumbuh dan berkembang biak. 

Bakteri dapat berkembang dengan baik pada suhu hangat. Jika suhu terlalu dingin 
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(rendah) bakteri akan berkembang dengan lambat atau tidak sama sekali, dan jika 

suhu terlalu panas dapat menyebabkan bakteri menjadi rusak dan mati. Proses 

fermentasi pada yoghurt mempunyai peran penting dalam pembentukan asam laktat. 

Proses fermentasi berlangsung optimum pada suhu 38--45°C, khususnya pada bakteri 

Lactobacillus bulgaricus 42--45°C dan Streptococcus thermophilus 38--42°C 

(Widiani et al. 2017). 

 

Penggunaan starter bakteri lebih dari satu macam pada pembuatan yoghurt 

mempunyai kelebihan yaitu bakteri-bakteri tersebut dapat menimbulkan 

protokooperasi. 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). 

Streptococcus thermophilus pada awal fermentasi dapat tumbuh dengan cepat dan 

dapat mengakibatkan akumulasi asam laktat dan asam asetat, asetaldehida, diasetil 

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).  

 

Penggunaan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus, dalam 

pembuatan yoghurt dapat mengurai laktosa (gula susu) menjadi asam laktat dengan 

berbagai aroma dan cita rasa. Lactobacillus bulgaricus berperan pada pembentukan 

aroma sedangkan Streptococcus thermophilus berperan dalam pembentukan cita rasa 

(Wardhani et al. 2015). Dalam pembuatan yoghurt, proses fermentasi dapat terjadi 

karena kasein dan laktosa yang terdapat pada susu yang cukup tinggi. Laktosa 

merupakan sumber karbon dan energi utama untuk pertumbuhan bakteri inokulan 

seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Selama proses 

fermentasi, laktosa berubah menjadi asam piruvat, yang selanjutnya diubah menjadi 

asam laktat (Yustendi et al. 2021). 
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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 yang memiliki kemampuan menghasilkan enzim Proteolitik di 

sekitar dinding sel, membrane sitoplasma atau di dalam sel (Putranto, 2007). 

 

Yulianawati dan Isworo (2012) melaporkan bahwa bakteri Lactobacillus acidophilus 

dan Bifidobacterium termasuk bakteri probiotik, yaitu metabolit-metabolit yang 

dihasilkan kedua bakteri ini dapat membantu menjaga kesehatan tubuh terutama 

saluran pencernaan manusia. Syaifudin (2013) melaporkan bahwa penambahan 

bakteri Bifidobacterium dalam pembuatan yoghurt mampu menghasilkan kadar asam 

yang tinggi, karena bakteri tersebut berperan dalam fermentasi laktosa dan galaktosa 

yang kemudian menghasilkan asam laktat dan asam asetat yang tinggi.  

 

Menurut Prasetyo (2010), Bifidobacterium memiliki kelebihan dapat membuat 

yoghurt lebih tahan lama dan meningkatkan kadar asam laktat sehingga menghasilkan 

yoghurt yang lebih kental. Hasil penelitian Rachman et al. (2015) menunjukan 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 dan Ngendra, 2017). Yoghurt yang 
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ditambah dengan Lactobacillus casei mengalami penurunan pH dari 4,2 menjadi 

3,7 (Herdayanto et al. 2020). Lamanya waktu fermentasi akan memengaruhi 

bakteri Lactobacillus casei menghasilkan produk-produk seperti asam laktat, 

asam asetat dan asam sitrat yang dapat menurunkan pH (Purnomo et al. 2021). 

 

2.3.1 Streptococcus thermophilus 

 

Streptococcus thermophilus termasuk bakteri Gram positif berbentuk bulat, tidak 

mempunyai spora, bersifat non motil dan fakultatif anaerob dengan katalase negatif.  

Kondisi optimum untuk pertumbuhannya adalah pH 6,8 dengan suhu 37°C 

(Hendarto et al. 2019). Streptococcus thermophilus memiliki kesamaan yang kuat, 

tidak tahan garam dan bersifat termodurik (mampu bertahan hidup pada suhu yang 

tinggi). Bakteri termodurik tumbuh optimal pada suhu 20--37°C dengan suhu 

pertumbuhan minimum 5--10°C. Berdasarkan kebutuhannya terhadap oksigen, 

bakteri ini tergolong anaerob fakultatif yaitu dapat hidup dengan atau tanpa adanya 

oksigen (Buckle et al. 1985).  

 

Klasifikasi Streptococcus thermophilus menurut Hendarto et al. (2019) sebagai 

berikut:  

Kelas  : Bacilli  

Ordo  : Lactobacillales  

Famili   : Streptococcaceae  

Genus  : Streptococcus  

Spesies  : Streptococcus thermophilus 

 

2.3.2 Lactobacillus acidophilus 

 

Lactobacillus acidophilus merupakan bakteri golongan Gram positif dan tidak 

membentuk spora. Bakteri ini berbentuk batang panjang serta bersifat anaerob 

fakultatif dan katalase negatif (Yanti dan Dali, 2013). Salah satu faktor yang dapat 
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memengaruhi laju Lactobacillus acidophilus pada saliva adalah asupan karbohidrat 

(Badet dan Thebaud, 2008). 

 

Lactobacillus acidophilus merupakan golongan BAL yang dalam pembentukan asam 

laktat melwati 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, 2004). pH optimum Lactobacillus acidophilus untuk 

tumbuh yaitu 5,5--6,0 dimana pertumbuhannya akan berhenti pada pH 4,0. 

 

Klasifikasi Lactobacillus acidophilus menurut Habibillah (2009) sebagai berikut:  

Kingdom  : Bacteria 

Divisi   : Firmicutes  

Kelas    : Bacilli  

Famili     : Lactobacillaceae  

Genus    : Lactobacillus  

Spesies   : Lactobacillus acidophilus 

 

2.3.3 Bifidobacterium 

 

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 46-200°C. pH optimum antara 6,5--7 dan tidak dapat 

tumbuh pada pH 4,5--8,5. Bifidobacterium memiliki keuntungan bagi kesehatan yaitu 

mengurangi kadar kolesterol 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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Bifidobacterium merupakan salah satu jenis bakteri asam laktat yang hidup di 

dalam usus besar manusia. Bifidobacterium berbeda dengan spesies lain karena 

mempunyai tingkat toleransi yang lebih rendah terhadap kondisi aerob. 

Bifidobacterium sebagai organisme anaerob akan sulit tumbuh karena potensial 

reduksi-oksidasi dalam susu tidak mencukupi kebutuhannya untuk tumbuh optimal 

(Desjardins dan Roy, 1990).  

 

Klasifikasi Bifidobacterium menurut Yakoob dan Pradeep (2019) sebagai berikut:  

Kingdom : Bacteria  

Filum  : Actinobacteria  

Kelas  : Actinobacteria  

Subkelas : Actinobacteriae  

Ordo      : Bifidobacteriales  

Famili      : Bifidobacteriaceae  

Genus      : Bifidobacterium 

 

2.3.4 Lactobacillus casei 

 

Lactobacillus casei termasuk Gram positif dengan katalase negatif, tidak membentuk 

endospora maupun kapsul, tidak mempunyai flagela dan tumbuh dengan baik 

pada kondisi anaerob fakultatif. Bakteri ini berbentuk batang pendek dalam koloni 

tunggal maupun berantai dengan ukuran panjang 1,5--5,0 mm dan lebar 0,6--0,7mm. 

Menurut (Pangestu et al. 2021) Lactobacillus casei memiliki pertumbuhan optimum 

pada suhu 30--37°C dan pH 5,4--6,4. 

 

Lactobacillus casei merupakan bakteri asam laktat yang berpotensi sebagai 

biopresevatif karena mampu menghambat pertumbuhan bakteri patogen dan perusak. 

Selama proses fermentasi, Lactobacillus casei mampu memecah glukosa menjadi 

asam laktat maupun gula-gula lainnya seperti laktosa, galaktosa, fruktosa, maltose, 

dan sukrosa.  
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Klasifikasi Lactobacillus casei menurut Garrity et al. (2001) sebagai berikut:  

Kingdom  : Bacteria  

Divisi   : Firmicutes  

Kelas      : Bacilli  

Ordo      : Lactobacillales  

Famili      : Lactobacillaceae  

Genus      : Lactobacillus  

Spesies    : Lactobacillus casei 

 

2.4 Nilai keasaman (pH) 

 

Nilai keasaman (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. Bakteri Asam Laktat akan 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 Bakteri Asam Laktat yang menghasilkan asam laktat 

saat fermentasi, semakin tinggi asam laktat yang dihasilkan maka nilai pH semakin 

rendah. Umumnya Bakteri Asam Laktat menghasilkan 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. (2010) melaporkan 

bahwa Lactobacillus bulgaricus dapat menurunkan pH atau menaikkan keasaman 

begitu pula dalam mensintesa asam piruvat yang dapat merangsang pertumbuhan 
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bakteri Streptococcus thermophilus sehingga nilai keasaman juga akan meningkat 

lebih cepat. 

 

Penambahan starter bakteri Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium makin 

tinggi konsentrasi starter, maka makin rendah keasaman pada yoghurt dikarenakan 

Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium menghidrolisis laktosa susu menjadi 

asam laktat sehingga menurunkan pH yoghurt susu kambing (Habibillah, 2009). 

Penambahan starter Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus pada 

pembuatan yoghurt 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). 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 et al. 2021). 

Sedangkan dari hasil penelitian Setiarto et al. (2017), nilai pH yang dihasilkan oleh 

bakteri asam laktat (BAL) 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).  

 

2.5 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). Colakoglu dan 

Gursoy (2011) melaporkan 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).  

 



21 

 

 

Aktivitas bakteri yang mendegradasi laktosa akan memengaruhi 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 serta senyawa yang 

terkandung dalam susu seperti albumin, kasein sitrat, dan fosfat (Afriani, 2010). 

Menurut Yansyah et al. (2016), asam laktat yang dihasilkan oleh Bakteri Asam Laktat 

akan disekresikan keluar sel dan asam laktat akan terakumulasi dalam substrat, 

sehingga akan meningkatkan keasaman. Aktivitas Bakteri Asam Laktat 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 yang akan 

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

yoghurt menunjukkan bahwa kadar laktosa pada susu yang digunakan rendah (Pasca 

et al. 2016). Semakin lama waktu fermentasi pada yoghurt maka jumlah bakteri asam 

laktat (BAL) akan lebih banyak mengubah laktosa yang ada pada susu menjadi asam 

laktat, sehingga total asam laktat yang didapat akan memiliki nilai yang tinggi 

(Zakaria et al. 2013). 

 

2.6 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, 2008). Viskositas susu merupakan kontribusi dari keberadaan protein 

(kasein/misel) dan globula lemak yang terdapat pada susu tersebut (Sunarlim, 2010). 

Viskositas yang dimiliki yoghurt merupakan sifat cairan yang mempunyai resistensi 
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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). 

 

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), sedangkan pada pH 4,8--5,7 kasein 

akan terpresipitasi sempurna (Suprihana, 2012). Kasein yang terpresipitasi 

mempunyai sifat hidrofilik yang menyebabkan viskositas meningkat (Sunarlim, 

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 semi padat 

hingga padat (Wahyudi dan Samsundari, 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 membentuk gel sehingga yoghurt 

bertekstur lebih kental (Triyono, 2010). Mahdian dan Tehrani (2007) melaporkan 

bahwa perbedaan tingkat viskositas pada yoghurt dapat disebabkan oleh perbedaan 

nilai pH dan total padatan, karena keduanya berperan dalam menggumpalkan protein 

dan kasein yang membentuk viskositas dan tekstur pada yoghurt.  



 

 

 

 

 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada Agustus hingga Oktober 2024 di Laboratorium 

Produksi Ternak Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Lampung. 

Pengujian sampel yoghurt meliputi uji pH, total asam, dan viskositas, dilakukan di 

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri Lampung. 

 

3.2 Alat dan Bahan Penelitian 

 

3.2.1 Alat  

 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu gelas ukur, sendok, panci, kompor, 

pengaduk, termometer, gelas jar, spuit, penjepit, aluminium foil, gelas Beaker, pH 

meter (merek EZ-9909), Viskometer Brookfield (merek Lichen), timbangan digital, 

buret, pipet tetes, dan Erlenmeyer. 

 

3.2.2 Bahan  

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu starter yoghurt komersial (merek 

Yummy) yang mengandung bakteri Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

acidophilus, Bifidobacterium dan probiotik (merek Yakult) yang mengandung bakteri 

Lactobacillus casei, susu sapi UHT merek Frisian Flag, larutan NaOH 0,1 N, 

aquadest, dan indikator Phenolphtalein (PP) 1%. 
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3.3 Rancangan Penelitian 

 

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini menggunakan RAL (Rancangan Acak 

Lengkap) yang terdiri dari lima perlakuan dan lima ulangan. Perlakuan yang 

diterapkan adalah lama penyimpanan yang berbeda pada yoghurt yaitu: 

P1 : Lama penyimpanan yoghurt 7 hari  

P2 : Lama penyimpanan yoghurt 14 hari  

P3 : Lama penyimpanan yoghurt 21 hari  

P4 : Lama penyimpanan yoghurt 28 hari  

P5 : Lama penyimpanan yoghurt 35 hari  

Hari ke 35, seluruh perlakuan dilakukan uji terhadap pH, total asam dan viskositas. 

Adapun tata letak percobaan penyimpanan yoghurt dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

P1U1 P2U2 P3U3 P4U4 P5U5 

P2U1 P3U2 P4U3 P5U4 P1U2 

P1U3 P2U3 P3U1 P4U5 P5U1 

P3U4 P2U4 P1U5 P4U2 P5U3 

P2U5 P3U5 P4U1 P5U2 P1U4 

Gambar 1. Tata letak percobaan penelitian 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Pembuatan starter indukan 

 

Proses pembuatan starter indukan yang digunakan sebagai penambahan dalam 

pembuatan yoghurt setiap minggunya adalah sebagai berikut: 

1. melakukan sterilisasi pada peralatan yang akan digunakan; 

2. mempasteurisasi susu UHT sebanyak  150 ml pada suhu 72℃ selama 15 detik; 

3. mendinginkan susu yang telah dipasteurisasi pada suhu ruang hingga suhu susu 

mencapai 43--45℃, lalu menuangkan susu kedalam botol kaca sebanyak 120 ml; 
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4. menambahkan starter komersil merek Yummy yang mengandung bakteri 

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium, sebanyak 

90 ml yang ditunjukan pada Gambar 2(a) dan probiotik merek Yakult yang 

mengandung bakteri Lactobacillus casei, sebanyak 30 ml yang ditunjukan pada 

Gambar 2(b); 

5. melakukan inkubasi pada suhu ruang 28--32°C selama 48 jam. 

 

                        

                           (a)                               (b) 

Gambar 2. Pembuatan starter indukan  (a) Penambahan starter komersil Yummy  

         (b) Penambahan starter komersil Yakult 

 

3.4.2 Pembuatan yoghurt 

 

Tahap pembuatan yoghurt tiap minggunya adalah sebagai berikut:  

1. mempasteurisasi susu UHT sebanyak 1.000 ml dari hasil metode High 

Temperature Short Time (HTST) pada suhu 72°C selama 15 detik dan diaduk 

beberapa kali (Gambar 3);  

2. menuangkan susu kedalam wadah yang telah disterilisasi sebanyak 200 ml dan 

didinginkan hingga suhunya turun menjadi 43--45°C;  

3. menambahkan starter indukan yang mengandung Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium, dan Lactobacillus casei sebanyak 

10%;  

4. menginkubasi susu pada suhu ruang 28--32°C selama 48 jam; 
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5. menyimpan yoghurt selama 7, 14, 21, 28, dan 35 hari dalam suhu refrigerator; 

6. melakukan pemeriksaan hasil pembuatan yoghurt secara berkala, apakah berhasil 

atau gagal, dengan ciri-ciri yang dapat dilihat dari perubahan tekstur, warna, dan  

dilihat ada tidaknya whey dalam wadah. 

 

 

Gambar 3. Proses pasteurisasi susu 

 

3.5 Peubah yang Diamati  

 

3.5.1 Uji keasaman (pH)  

 

Pengukuran pH yoghurt menggunakan pH meter digital merek EZ-9909 dengan cara 

berikut:  

1. menyiapkan sampel yoghurt sebanyak 50 ml akan diuji dalam gelas Beaker 100 ml; 

2. mencelupkan pH meter terlebih dahulu menggunakan larutan buffer pH 4, 

kemudian dikeringkan dengan tisu; 

3. selanjutnya melakukan pengukuran pada larutan sampel dengan cara mencelupkan 

elektroda kedalam larutan sampel hingga didapat pembacaan yang stabil; 

4. melakukan pencatatan angka pH yang muncul pada layar (Gambar 5). 
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Gambar 4. Pengukuran keasaman (pH) 

 

3.5.2 Uji total asam  

 

Pengujian total asam tertitrasi berdasarkan AOAC (1995) dilakukan dengan 

menghitung jumlah asam laktat, menggunakan metode titrasi sebagai berikut:  

1. menyiapkan alat dan sampel bahan;  

2. menimbang yoghurt sebanyak 2,5--5 gram dalam erlenmeyer 100 ml, kemudian 

dilarutkan dengan aquadest sampai tanda batas dan dihomogenkan;  

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

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

muda yang konstan, pengukuran total asam yang ditunjukkan pada Gambar 4;  

5. mencatat volume NaOH yang dipakai untuk titrasi;  

6. kadar asam dihitung menggunakan rumus AOAC (1995):  

 

            V1 x N x B 

Total Asam (%) =  ——————   x 100 

             V2 x 1000 

 

Keterangan :  

V1 : volume NaOH (ml) 

V2 : berat yoghurt (g)  

N   : normalitas NaOH (0,1 N)  

B   : berat molekul asam laktat (90) 
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Gambar 5. Pengukuran total asam 

 

3.5.3 Uji viskositas  

 

Pengujian viskositas yoghurt menggunakan Viskometer Brookfield merek Lichen 

dengan cara sebagai berikut :  

1. menyiapkan sampel yoghurt yang akan diuji sebanyak 100ml;  

2. memasang spindle pada Viskometer;  

3. mengatur rotor dan speed;  

4. mencelupkan spindle dan biarkan berputar;  

5. mencatat angka yang keluar pada layar (Gambar 6).  

 

Gambar 6. Pengukuran viskositas 
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3.6 Analisis Data  

 

Data yang diperoleh dianalisa menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dengan 

taraf nyata 5% (P<0,05). Apabila dari hasil ANOVA menunjukkan berpengaruh 

nyata, maka analisis dilanjutkan dengan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT). 

  



 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN  

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

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

1. perlakuan lama penyimpanan yang berbeda pada suhu refrigerator berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap keasman (pH), total asam dan viskositas yoghurt susu 

sapi; 

2. perlakuan lama penyimpanan yoghurt susu sapi pada hari ke 28 menunjukkan 

hasil yang terbaik dilihat dari keasaman (pH), total asam, dan viskositas yang 

dihasilkan.  

 

5.2 Saran 

 

Saran yang dapat diberikan oleh penulis adalah : 

1. perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai lama penyimpanan yang 

berbeda pada suhu refrigerator dibawah 10°C terhadap kualitas kimia yoghurt 

susu sapi; 

2. perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai lama penyimpanan yang 

berbeda pada suhu refrigerator dibawah 10°C terhadap status mikrobiologi 

yoghurt susu sapi. 
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