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ABSTRAK 

 

 

KUALITAS FISIK YOGHURT SUSU KAMBING DENGAN 

PENAMBAHAN KAYU MANIS (Cinnamomum verum) 

 

Oleh 

 

Nandini Fita Loka 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan kayu manis 

(Cinnamomum verum) terhadap kualitas fisik yoghurt berbahan dasar susu 

kambing, yang meliputi parameter nilai pH, total asam, dan viskositas. Penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan, 

yaitu tanpa penambahan kayu manis (P0), serta penambahan kayu manis dengan 

konsentrasi 0,1% (P1), 0,2% (P2), dan 0,3% (P3), masing-masing dengan lima 

ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan kayu manis 

berpengaruh sangat nyata terhadap nilai pH (P<0,01), namun tidak berpengaruh 

nyata terhadap total asam dan viskositas (P>0,05). Penambahan kayu manis 0,2% 

dinilai sebagai konsentrasi optimal yang mampu memodifikasi nulai pH sehingga 

total asam dan viskositas masih memenuhi standar mutu yoghurt. Dengan 

demikian, penggunaan kayu manis pada level tertentu berpotensi meningkatkan 

kualitas fungsional yoghurt susu kambing tanpa mengganggu proses fermentasi. 

 

Kata kunci: kayu manis, pH, susu kambing, total asam, viskositas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

 

 

PHYSICAL QUALITY OF GOAT MILK YOGHURT WITH THE 

ADDITION OF CINNAMON (Cinnamomum verum) 

 

By 

 

Nandini Fita Loka 

 

This study aimed to evaluate the effect of cinnamon (Cinnamomum verum) 

addition on the physical quality of goat milk-based yoghurt, focusing on pH value, 

total acidity, and viscosity parameters. A Completely Randomized Design (CRD) 

was employed, consisting of four treatments: no cinnamon addition (P0), and 

cinnamon addition at concentrations of 0.1% (P1), 0.2% (P2), and 0.3% (P3), each 

replicated five times. The results showed that cinnamon addition had a highly 

significant effect on pH value (P<0.01), but no significant effect on total acidity 

and viscosity (P>0.05). The 0.2% cinnamon concentration was identified as the 

optimal level that modified the pH while maintaining total acidity and viscosity 

within acceptable quality standards for yoghurt. Therefore, the use of cinnamon at 

a certain concentration has the potential to enhance the functional quality of goat 

milk yoghurt without disrupting the fermentation process. 

 

Keywords: cinnamomun verum, goat milk, pH, total acid, viscosity. 
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MOTTO 

 

 

 

 

“Barang siapa yang yang bertakwa kepada Allah, niscaya dia akan membukakan 

jalan keluar baginya” 

(At-Talaq: 2) 

 

 

“Tugas kita bukanlah untuk berhasil tetapi untuk mencoba, karena didalam 

mencoba itulah kita menemukan kesempatan untuk berhasil” 

(Buya Hamka) 

 

 

“Setiap perubahan terkadang menyakitkan, tetapi lebih menyakitkan jika kita tetap 

terjebak di suatu tempat yang bukan tempat kita lagi.” 

(Anonim) 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Seiring bertambahnya jumlah penduduk di Indonesia, kesadaran masyarakat 

tentang pentingnya kecukupan gizi turut meningkat. Hal ini mendorong 

masyarakat untuk mengonsumsi produk pangan bernutrisi seperti susu kambing. 

Susu kambing mengandung lebih sedikit protein α s1-kasein yang merupakan 

protein utama penyebab alergi pada susu sapi sehingga baik untuk penderita alergi 

susu sapi (Benjamin et al., 2024). Susu kambing memiliki globula lemak yang 

lebih kecil serta kandungan asam lemak rantai pendek (C6, C8, C10) sehingga lebih 

mudah dicerna (Kustyawati et al., 2012) dan kandungan asam lemak rantai sedang 

(C11-C17) yang mempunyai efek bakteriostatik (Boycheva et al., 2011). 

Kandungan oligosakarida pada susu kambing berfungsi sebagai prebiotik alami 

untuk mendukung pertumbuhan bakteri baik dalam saluran pencernaan. 

Keunggulan lain susu kambing adalah memiliki laktosa yang lebih rendah 

dibandingkan susu sapi, sehingga dapat menjadi alternatif bagi penderita lactose 

intolerance (Ratya et al., 2017). Dibalik banyaknya keunggulan yang terdapat 

pada susu kambing, kelemahan susu kambing adalah bersifat mudah rusak akibat 

kontaminasi bakteri sehingga memperpendek masa simpan susu. Oleh karena itu 

untuk memperpanjang masa simpan, susu dapat diolah menjadi produk fermentasi 

berupa yoghurt.  

 

Yoghurt menjadi salah satu olahan susu yang dibuat melalui proses fermentasi 

menggunakan bakteri asam laktat (BAL) yang memiliki rasa asam dan segar. 

Bakteri asam laktat yang umumnya digunakan dalam proses pembuatan yoghurt 

meliputi Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus (Syainah et al., 

2014). Bakteri asam laktat akan mengubah laktosa dalam susu menjadi asam 
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laktat,  sehingga memberikan rasa asam pada yoghurt (Wulan, 2024). Guna 

meningkatkan karakteristik fisik yoghurt, perlu adanya perlakuan tambahan dalam 

tahap pembuatannya. Salah satu inovasi yang dapat dilakukan adalah dengan 

penambahan rempah-rempah seperti kayu manis. 

 

Kayu manis (Cinnamomum verum) menjadi salah satu rempah dalam bentuk kulit 

kayu yang biasa dimanfaatkan masyarakat Indonesia sebagai penambah cita rasa 

masakan dan pembuatan kue. Kayu manis juga memiliki khasiat sebagai obat 

masuk angin, diare, perut kembung, tidak nafsu makan, sakit kepala, sariawan, 

asma, obat asam urat, tekanan darah tinggi dan masalah yang berhubungan 

dengan saluran pencernaan lainnya (Pangabdian et al., 2012). Kandungan 

senyawa bioaktif yang terdapat di dalam kayu manis antara lain minyak atsiri 

(cinnamaldehyde, eugenol, linalool), tannin, alkaloid, polifenol, flavonoid, dan 

polisakarida. Senyawa cynamaldehide dan eugenol dalam kayu manis 

memberikan rasa pedas manis, harum serta memberikan efek hangat (Towaha et 

al., 2012). Senyawa tersebut juga diketahui efektif menghambat pertumbuhan 

mikroba, sehingga akan memengaruhi aktivitas bakteri asam laktat (BAL) dalam 

fermentasi (Kusumawati et al., 2019). Jumlah konsentrasi ekstrak kayu manis 

yang akan ditambahkan ke dalam susu fermentasi harus dipertimbangkan karena 

dapat mengganggu pertumbuhan dan kelangsungan hidup bakteri asam laktat 

(Redondo et al., 2022). Oleh karena itu, perlu dilakukan uji kualitas fisik. 

 

Uji kualitas fisik menjadi suatu metode yang dapat dilakukan untuk memastikan 

apakah produk dari yoghurt tersebut telah memenuhi standar yang diinginkan. 

Pengujian ini mencakup uji pH, total asam, dan viskositas. Ketiga parameter 

tersebut dapat menjadi faktor yang menggambarkan kualitas fisik yoghurt susu 

kambing. Berdasarkan uraian diatas, akan dilakukan penelitian untuk mengetahui 

apakah yoghurt susu kambing yang ditambahkan kayu manis pada konsentrasi 

lebih rendah dapat menghambat pertumbuhan mikroba, sehingga akan 

memengaruhi nilai pH, total asam, dan viskositas (kekentalan) dari yoghurt susu 

kambing. 
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1.2 Tujuan Penelitian 

 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. mengetahui pengaruh penambahan kayu manis (Cinamommun verum) terhadap 

pH, total asam, dan viskositas yoghurt susu kambing; 

2. mengetahui persentase terbaik penambahan kayu manis (Cinamommun verum) 

terhadap pH, total asam, dan viskositas yoghurt susu kambing. 

 

 

1.3 Manfaat Penelitian 

 

Memberikan informasi serta menambah wawasan masyarakat mengenai kualitas fisik 

(pH, total asam, dan viskositas) yoghurt susu kambing dengan penambahan kayu 

manis (Cinamommun verum). 

 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

 

Susu kambing mengandung nutrisi penting seperti protein, lemak sehat, vitamin 

(A, B2, dan D), karbohidrat, mineral (kalsium, fosfor, dan magnesium) (Getaneh 

et al., 2016). Susu kambing lebih mudah dicerna dibandingkan dengan susu sapi 

karena memiliki diameter partikel lemak yang relatif kecil dan seragam (Maryana 

et al., 2024). Susu kambing dapat dijadikan produk olahan dengan cara 

difermentasi menjadi yoghurt. 

 

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). Menurut Utami et al. (2020) yoghurt tercipta dari suasana 

asam dengan kondisi pH sekitar 4,5--6 yang merupakan kondisi optimum untuk 

menstimulir pertumbuhan bakteri yang memengaruhi mutu yoghurt yang 

dihasilkan. Salah satu senyawa yang dapat memberikan kondisi pH yang cocok 

untuk pertumbuhan bakteri asam laktat ialah kayu manis. 
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Kayu manis (Cinnamomum verum) mengandung berbagai senyawa bioaktif, 

termasuk polifenol, flavonoid, cinnamaldehyde, eugenol, dan linalool. Senyawa 

tersebut memiliki efek antibakteri baik terhadap bakteri gram negatif maupun 

positif seperti BAL yang diperlukan dalam pembuatan yoghurt (Parasthi et al., 

2020). Ekstrak kayu manis dapat membantu menurunkan pH karena mengandung 

asam sinamat yaitu senyawa penanda pada ekstrak kayu manis yang tergolong 

dalam senyawa fenol dengan bahan dasar berupa enilalanin dan tirosin yang dapat 

menurunkan nilai pH susu sehingga menyediakan lingkungan asam yang sesuai 

untuk kultur starter BAL (Marnianti et al., 2021). Terdapat 2 mekanisme eugenol 

sebagai antibakteri yaitu melalui penghambatan dengan cara menembus bagian 

membran sitoplasma dan mengganggu permeabilitas dinding sel bakteri. 

Mekanismme tersebut didukung dengan sifat fisiko kimia eugenol yang 

hydropobic (tidak larut dalam air) sehingga menyebabkan eugenol berinteraksi 

dengan lipopolisakarida pada membran sel bakteri khususnya bakteri Gram 

negatif dan struktur dinding sel mengalami perubahan. Perubahan struktur dinding 

sel tersebut menyebabkan kebocoran pada bagian intrasel (El-Baky dan Hashem, 

2016). 

 

Hasil penelitian Lindasari et al. (2013) menunjukkan bahwa yoghurt probiotik 

susu kambing hasil pemberian pakan campuran garam karboksilat kering dengan 

level penambahan ekstrak kayu manis 3%, 4%,5% yang diinkubasi selama 16 jam 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH dan total asam tertitrasi, sedangkan tidak 

berpengaruh nyata pada viskositas yoghurt. Nilai pH paling rendah terdapat pada 

yoghurt yang ditambahkan ekstrak kayu manis pada level konsentrasi 3% yaitu 

sebesar 3,25. Nilai viskositas paling tinggi terdapat pada yoghurt yang 

ditambahkan ekstrak kayu manis pada level konsentrasi 3% yaitu 4,06. Nilai total 

asam titrasi (TAT) tertinggi pada level konsentrasi 5% sebesar 1,87% asam laktat. 

Hal ini disebabkan ekstrak kayu manis bersifat asam sehingga penambahannya 

dapat menyediakan lingkungan asam yang sesuai untuk kultur starter BAL untuk 

menghasilkan asam laktat. Asam laktat akan menetralkan muatan protein susu 

yang dibuktikan dengan adanya koagulasi dari protein kasein sehingga terjadi 

peningkatan nilai viskositas. Chen et al. (2025) menambahkan bahwa polisakarida 
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dari kayu manis membantu memperkuat struktur yoghurt sehingga meningkatkan 

viskositas dan stabilitas produk secara keseluruhan.  

 

Menurut Ramayani et al. (2018), adanya peningkatan konsentrasi ekstrak kayu 

manis mulai dari 0,1--0,5% dalam yoghurt herbal sinbiotik menyebabkan 

penurunan jumlah total bakteri asam laktat. Namun, jumlah bakteri asam laktat 

pada seluruh perlakuan tetap berada dalam batas standar SNI, yaitu 10⁷ CFU/ml, 

sehingga tetap memberikan manfaat kesehatan. Penurunan ini disebabkan oleh 

senyawa antimikroba dalam kayu manis, khususnya cinnamaldehyde, yang 

memiliki sifat antibakteri. Kandungan antibakteri dalam ekstrak kayu manis 

menghambat pertumbuhan bakteri, sehingga memengaruhi proses fermentasi 

yoghurt dan meningkatkan nilai pH. Ditambahkan oleh Putri (2021) bahwa pada 

sampel yoghurt kayu manis terdapat total BAL yang lebih sedikit dibandingkan 

dengan yoghurt tanpa kayu manis dikarenakan adanya senyawa antibakteri pada 

kayu manis berupa minyak atsiri cinnamaldehyde, dimana senyawa tersebut dapat 

merusak membran sel bakteri berserta strukturnya hingga terjadi kebocoran ion 

(Mursyida dan Wati, 2021). Senyawa antibakteri diduga tidak menghambat BAL 

secara signifikan, dimana total BAL masuk dalam batas minimal SNI (Putri, 

2021). 

 

Hasil penelitian Marnianti et al. (2021) menunjukkan bahwa nilai pH tertinggi 

pada yoghurt susu kuda liar Sumbawa terdapat pada konsentrasi 0% sebesar 6,17, 

dan nilai terendah pada konsentrasi 10% sebesar 4,65. Hal ini membuktikan 

bahwa terdapat peningkatan keasaman seiring dengan penambahan level 

konsentrasi ekstrak kayu manis. Namun, peningkatan total asam yoghurt tidak 

selalu sejalan dengan besarnya peningkatan pH. Kondisi ini dapat terjadi karena 

asam laktat yang dihasilkan dalam pembuatan yoghurt termasuk dalam kategori 

asam lemah sehingga memberikan efek pH yang kecil (Putri, 2021). 

Selama proses fermentasi yoghurt, terjadi perubahan total bakteri asam laktat 

(BAL), total asam, nilai pH, viskositas, dan sifat organoleptik. Bakteri asam laktat 

akan memecah laktosa menjadi asam laktat (Savitry dan Setiani, 2017). Semakin 

banyak gula yang termanfaatkan untuk menghasilkan asam laktat maka semakin 

besar aktivitas yang dilakukan oleh bakteri asam laktat sehingga dapat 
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menurunkan pH yoghurt (Legowo et al., 2009). Semakin meningkatnya total asam 

maka semakin banyak pula protein yang menggumpal sehingga menyebabkan 

viskositas meningkat (Savitry dan Setiani, 2017). 

 

Berdasarkan uraian di atas, maka dilakukan penelitian dengan penambahan kayu 

manis (Cinnamomun verum) pada produk fermentasi dengan harapan senyawa 

antimikroba di dalam kayu manis dapat memengaruhi kualitas fisik (pH, total 

asam dan viskositas) yoghurt susu kambing tanpa menghambat aktivitas BAL 

selama proses fermentasi yoghurt. 

 

 

1.5 Hipotesis 

 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah: 

1. penambahan kayu manis (Cinamommun verum) diduga berpengaruh terhadap 

pH, total asam, dan viskositas yoghurt susu kambing; 

2. terdapat persentase terbaik penambahan kayu manis (Cinamommun verum) 

terhadap pH, total asam, dan viskositas yoghurt susu kambing; 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Susu Kambing 

 

Susu kambing merupakan salah satu bahan makanan yang mudah dicerna dan 

bernilai gizi tinggi yang berasal dari kambing perah. Susu kambing memiliki 

globula atau butiran lemak dengan ukuran kecil, hal ini akan mempermudah 

proses pencernaan dalam tubuh (Yangilar, 2013). Selain mudah dicerna, 

kandungan asam lemak rantai pendek dan sedang pada susu kambing juga bersifat 

antimikroba yang bermanfaat bagi kesehatan usus (Kustyawati et al., 2012). 

Selain itu, oligosakarida yang terdapat pada susu kambing berfungsi sebagai 

prebiotik yang dapat menstimulasi pertumbuhan bakteri baik pada saluran 

pencernaan (Markowiak dan Ślizewska, 2017). Susu kambing mempunyai 

kandungan protein berkisar 3,3--4,9% dan kandungan lemak berkisar 4,0--7,3%, 

Nilai ini lebih tinggi dibandingkan kandungan susu sapi yang hanya mengandung 

protein sekitar 3,3% dan lemak sekitar 3,7% (Rusdiana et al., 2015).  

 

Zat gizi yang terkandung dalam susu kambing meliputi karbohidrat 4,60g, protein 

3,30--4,90g, lemak 4,00--7,30g dan energi 67,00 kkal dan memiliki kandungan 

mineral yang tinggi seperti natrium (49mg), kalium (133mg) dan fosfor (110mg) 

(Chen et al., 2023). Susu kambing mengandung lebih sedikit protein α s1-kasein 

sehingga baik dikonsumsi bagi yang alergi susu sapi (Benjamin et al., 2024). Susu 

kambing juga memiliki kadar laktosa yang lebih rendah dibandingkan susu sapi. 

Rata-rata kadar laktosa dalam susu kambing PE sebesar 4,1% g/100 ml, 

sedangkan susu sapi kadar laktosa mencapai sekitar 4,6% g/100 ml sehingga 

sangat cocok dikonsumsi oleh penderita lactose intolerance (Arora et al., 2013). 
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Komposisi susu kambing sangat beragam tergantung pada beberapa faktor antara 

lain jenisnya, waktu laktasi, pakan, interval pemerahan, suhu dan umur hewan. 

Susu kambing segar hasil pemerahan sore memiliki sifat fisik, kimia dan 

mikrobiologi yang lebih baik dibanding susu kambing segar hasil pemerahan pagi 

hari (Arifin et al., 2016). Susu kambing juga mempunyai sifat antiseptik alami 

dan bisa membantu menekan pembiakan bakteri dalam tubuh, serta tidak 

menyebabkan diare dan alergi (Ferawati et al., 2019). Aroma prengus pada susu 

kambing disebabkan oleh lemak susu yang mengandung asam lemak kaprat, 

kaprilat dan kaproat (Boycheva et al., 2011), sehingga untuk mengurangi aroma 

prengus itu perlu dilakukan pengolahan.  

 

Berikut perbandingan antara komposisi kimia susu kambing dan susu sapi dapat  

dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Komposisi kimia susu kambing dan susu sapi 

Komposisi Kimia    Susu Kambing        Susu Sapi 

Protein (g)    3,6    3,3 

Lemak (g)    4,2    3,3 

Karbohidrat (g)   4,5    4,7 

Kalori (g)    69    61 

Fosfor (g)    111    93 

Kalsium (g)    134    14 

Magnesium (g)   14    13 

Besi (g)    0,05    0,05 

Natrium (g)    50    49   

Kalium (g)    204    152   

Vitamin A (IU)   185    126 

Thiamin (mg)    0,05    0,04 

Riboflavin (mg)   0,14    0,16 

Niacin (mg)    0,28    0,08 

Vitamin B6 (mg)   0,05    0,04 

Sumber: Sodiq dan Abidin (2008) 
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Produk-produk olahan berbasis susu kambing diantaranya adalah susu bubuk, 

kefir, yoghurt dan lain-lain. Selain produk pangan, susu kambing juga diolah 

menjadi produk kosmetik seperti masker wajah karena bersifat antibakteri dan 

antiinflamasi. Kandungan di dalam susu kambing mampu menghambat 

pertumbuhan bakteri penyebab jerawat dan mempercepat regenerasi kulit. 

(Sitompul, 2016). Proses pengolahan susu kambing dengan cara fermentasi 

bertujuan untuk meningkatkan nutrisi, dan citarasa sehingga akan memberikan 

tambahan nilai suatu produk. Salah satu produk fermentasi susu kambing yang 

populer adalah yoghurt (Wibawanti dan Rinawidiastuti, 2018). 

 

 

2.2 Yoghurt 

 

Yoghurt adalah produk olahan susu yang dihasilkan melalui fermentasi bakteri 

asam laktat seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus 

(Utami et al., 2020). Kedua bakteri ini akan memfermentasi laktosa (gula susu) 

menjadi asam laktat, sehingga dihasilkan rasa yoghurt yang asam dan teksturnya 

mengental karena terjadi kogulasi protein susu oleh asam (Adiputra et al., 2022). 

Selain itu yoghurt kaya akan kalsium, dan juga mengandung mikronutrien 

lainnya, seperti kalium, seng, fosfor, magnesium, vitamin A, riboflavin, vitamin 

B5, vitamin B12 dan vitamin D, serta nutrisi lainnya. Yoghurt rendah lemak 

mengandung sekitar 25% lebih banyak kalium, kalsium, dan magnesium per porsi 

8 ons dibandingkan dengan satu porsi susu rendah lemak yang setara 

(Wulanningsih, 2022).  

 

Yoghurt memiliki banyak manfaat bagi kesehatan, terutama karena kandungan 

probiotiknya. Konsumsi yoghurt secara rutin dapat meningkatkan kesehatan 

saluran pencernaan, memperkuat sistem kekebalan tubuh, serta membantu 

menurunkan risiko penyakit kronis seperti diabetes dan penyakit jantung. Yoghurt 

juga diyakini dapat meningkatkan kualitas mikrobiota usus, yang berperan penting 

dalam menjaga kesehatan pencernaan dan mencegah infeksi usus (Hidayati et al., 

2021) 
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Dalam proses pembuatan yoghurt harus berdasarkan acuan sebagai standar 

pembuatan yaitu dengan syarat mutu. Syarat mutu yoghurt berdasarakan Standar 

Nasional Indonesia (SNI) Nomor 2981 Tahun 2009 disajikan pada Tabel 2.  

Tabel 2. Syarat mutu yoghurt 

Kriteria Uji    Spesifikasi 

Keadaan    Cairan kental--semi 

- Penampakan   Padat 

- Bau    Normal/khas 

- Rasa    Asam/khas 

- Konsistensi   Homogen 

Kadar Lemak (b/b) (%)  Min 3,0      

Total padatan susu (%)  Min 8,2      

bukan lemak (b/b) (%)   

Kadar abu (b/b) (%)   Min 2,7 

Keasaman (asam laktat) (%)  0,5--2,0 

Cemaran logam 

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

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

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

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

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

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

Cemaran mikroba 

- Bakteri coliform 

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

    -     Salmonella (AMP/g)  Negatif/25 g 

Listeria monocytogenes (AMP/g) Negatif/25 g 

Jumlah bakteri starter (Koloni/g) Min. 10⁷ 

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2009) 
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Berdasarkan teksturnya yoghurt dibagi menjadi 3 jenis yaitu: 

1. Set yoghurt 

Set yoghurt memiliki tekstur yang kental, berwarna putih dan memiliki cita rasa 

yang sangat asam. Set yoghurt umumnya diproduksi dengan susu segar dan sering 

kali disajikan langsung tanpa dicampur (Purnamasari et al., 2014). 

2. Stirred yoghurt 

Stirred yoghurt adalah jenis yoghurt yang diaduk setelah proses fermentasi selesai 

sehingga teksturnya agak kental namun tetap lembut. Yoghurt ini lebih cocok 

diolah lebih lanjut menjadi produk turunan seperti yoghurt berperisa atau 

minuman yoghurt (Krzeminski et al., 2011). 

3. Drink yoghurt 

Drink yoghurt adalah yoghurt yang memiliki tekstur cair, sering ditambah 

pemanis dan perasa sehingga rasanya tidak terlalu asam. Proses fermentasinya 

lebih cepat dengan menghentikan waktu fermentasi pada tingkat keasaman yang 

diinginkan dan tekstur yang tidak kental (encer) sehingga mudah untuk diminum 

(Hidayat et al., 2013).  

 

Secara fisik, stirred yoghurt dan drink yoghurt memiliki tingkat viskositas yang 

lebih rendah dari pada set yoghurt (Adam, 2008). Proses mixing pada stirred dan 

drink yoghurt dapat mereduksi viskositas (Lee dan Lucey, 2010), begitupun 

proses whipping pada drink yoghurt yang menyebabkan nilai viskositas drink 

yoghurt lebih kecil dari pada strirred yoghurt (Rohman dan Maharani 2020).  

 

Proses pembuatan yoghurt melibatkan beberapa tahapan penting, seperti 

pemanasan, pendinginan, inokulasi bakteri, dan inkubasi (Ramadhani et al., 

2024). Menurut pendapat Wulanningsih (2022), pasteurisasi susu untuk 

pembuatan yoghurt biasanya dilakukan pada suhu maksimal 90°C selama 15 

detik. Hal ini bertujuan untuk memastikan bahwa semua mikroorganisme patogen 

dalam susu telah dibunuh, namun tanpa merusak nilai gizi susu. Penggunaan suhu 

tinggi dan menggunakan waktu yang singkat meminimalisir terjadinya denaturasi 

protein pada susu (Apriantini, 2020). Pasteurisasi pada suhu yang lebih tinggi 

dapat menyebabkan penggumpalan protein susu, yang kemudian akan 

memengaruhi tekstur yoghurt yang dihasilkan. Penggunaan panas yang terlalu 
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berlebihan akan berpotensi memengaruhi komponen zat gizi lain seperti vitamin 

dan merubah keseimbangan ion hidrogen (Putranto et al., 2022). Setelah proses 

pemanasan, susu didinginkan hingga suhu 40--45°C sebelum dilakukan 

penambahan starter atau kultur bakteri (Meilanie et al., 2018). 

 

 

2.3 Bakteri Asam Laktat (BAL) 

 

Bakteri Asam Laktat (BAL) adalah mikroorganisme yang terdapat pada susu dan 

berperan dalam proses fermentasi susu menjadi produk olahan seperti yoghurt dan 

kefir (Suplig et al., 2024). Bakteri asam laktat memecah laktosa menjadi asam 

laktat. Asam laktat yang terbentuk akan menurunkan pH yoghurt, sehingga 

yoghurt menjadi lebih awet dikarenakan pada kondisi asam bakteri patogen tidak 

dapat tumbu (Jannah et al., 2014). 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). Semakin meningkatnya asam laktat maka semakin banyak 

kasein yang menggumpal, sehingga akan memengaruhi nilai viskositas (Savitry 

dan Setiani, 2017). 

 

Starter bakteri yang digunakan dalam pembuatan yoghurt antara lain: 

1.  Streptococcus thermophilus 

Streptococcus thermophilus merupakan bakteri termofilik yang digunakan sebagai 

kultur starter utama dalam fermentasi susu. Bakteri ini menghasilkan asam laktat 

lebih dari 85% sehingga dapat menurunkan pH dan membantu koagulasi protein 

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

namun dapat bertahan hingga pH 4 (Hendarto et al., 2019). Selain itu, 

Streptococcus thermophilus memproduksi eksopolisakarida yang dapat 

meningkatkan viskositas produk dan mendukung stabilitas selama penyimpanan 

(Nwodo et al., 2012). Bakteri ini juga meningkatkan daya cerna protein susu dan 

membentuk senyawa volatil yang berkontribusi pada aroma khas yoghurt (Dan et 

al., 2023).  
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Klasifikasi Streptococcus thermophilus menurut Hendarto et al. (2019) sebagai 

berikut:  

Kelas  : Bacilli  

Ordo  : Lactobacillales  

Famili  : Streptococcaceae  

Genus  : Streptococcus  

Spesies : Streptococcus thermophilus 

 

2. Lactobacillus bulgaricus 

Lactobacillus bulgaricus adalah bakteri mesofilik yang menghasilkan asam laktat 

dalam jumlah besar, membantu pembentukan rasa asam khas yoghurt. 

Lactobacillus bulgaricus menghasilkan asam amino dan peptida pendek yang 

menstimulasi pertumbuhan Streptococcus thermophilus (Rachman et al., 2015). 

Kondisi optimum untuk pertumbuhannya adalah pH 5,5 dengan suhu 37°C. 

Lactobacillus bulgaricus memiliki kesamaan sifat yaitu litmus yang kuat, tidak 

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

tinggi). Aroma yang khas dan tajam pada yoghurt merupakan peran dari 

Lactobacillus bulgaricus (Hendarto et al., 2019). 

 

Klasifikasi dari Lactobacillus bulgaricus menurut Hendarto et al. (2019) sebagai 

berikut: 

Kelas         : Bacilli 

Ordo         : Lactobacillales 

Famili         : Lactobacillaceae 

Genus         : Lactobacillus 

Spesies       : Lactobacillus delbrueckii 

Subspesies : Lactobacillus bulgaricus 

 

3. Lactobacillus acidophilus 

Lactobacillus acidophilus termasuk bakteri Gram positif dan tumbuh di keadaan 

pH rendah (pH<5).  Lactobacillus acidophilus dapat ditambahkan sebagai 

tambahan dalam banyak proses fermentasi makanan yang berkontribusi dalam 

pembentukan rasa, aroma, dan tekstur. Bakteri ini juga mengawetkan produk 

dengan memproduksi asam laktat dan bakteriosin (Anjum et al., 2014). 
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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 penambahan Lactobacillus acidophilus 

memberikan efek inhibisi terhadap kedua bakteri terutama bakteri Lactobacillus 

bulgaricus (Rachman et al., 2015). 

 

Klasifikasi Lactobacillus acidophilus menurut Habibillah (2009) sebagai berikut:  

Kingdom : Bacteria 

Divisi     : Firmicutes  

Kelas     : Bacilli  

Famili      : Lactobacillaceae  

Genus     : Lactobacillus  

Spesies    : Lactobacillus acidophilus 

 

4. Bifidobacterium lactis 

Bifidobacteria toleran terhadap asam, suhu optimal pertumbuhan bakteri ini 

sekitar 37--41°C dan pH optimum antara 6,5--7 (Praja, 2011). 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 

(Syaifudin, 2013).  

 

Kelebihan Bifidobacterium yaitu dapat membuat yoghurt lebih tahan lama karena 

waktu pertumbuhan optimumnya yang lebih lama dibanding Streptococcus 

thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus (Putri et al., 2020). Bifidobacterium 

memiliki kelebihan lain yaitu dapat meningkatkan kadar asam laktat sehingga 

yoghurt yang dihasilkan menjadi lebih kental (Prasetyo, 2010). Bifidobacterium 

lactis menunjukkan stabilitasnya yang luar biasa dalam makanan. Secara klinis 

Bifidobacterium lactis meningkatkan dapat kesehatan usus, pencernaan, dan 

sistem imun (Sarita et al., 2024). 

 

Klasifikasi Bifidobacterium lactis menurut Sanders (2006) sebagai berikut:  

Kingdom : Bacteria 
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Filum       : Actinobacteria  

Kelas       : Actinobacteria  

Ordo     : Bifidobacteriales  

Famili     : Bifidobacteriaceae  

Genus     : Bifidobacterium 

Spesies    : Bifidobacterium lactis 

 

 

2.4 Kayu Manis (Cinnamomun verum) 

 

Menurut Sfratilofa (2016), kayu manis (Cinnamomum verum) dapat 

diklasifikasikan sebagai berikut: 

Kingdom  : Plantae (Tumbuhan) 

Divisio     : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 

Sub divisi : Magnoliopsida (berkeping dua/dikotil) 

Kelas       : Magnoliidae 

Ordo       : Laurales 

Famili       : Lauraceae 

Genus       : Cinnamomum 

Spesies     : Cinnamomum verum 

 

Gambar dari kayu manis dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Kayu manis 

Sumber: https://images.app.goo.gl/Ax8nktMSf6TU5Rx66 

(Diakses pada 1 Oktober 2024) 

https://images.app.goo.gl/Ax8nktMSf6TU5Rx66
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Kayu manis (Cinnamomum verum) adalah rempah-rempah yang diambil dari kulit 

bagian dalam pohon dari genus Cinnamomum yang banyak digunakan sebagai 

obat tradisional dan kuliner karena aroma khas dan berbagai manfaat 

kesehatannya. Kayu manis adalah salah satu tanaman yang kaya akan kandungan 

minyak atsiri, flavonoid, dan senyawa fenolik yang berfungsi sebagai antioksidan 

dan antiinflamasi (Antasionasti dan Jayanto, 2021). 

 

Kayu manis (Cinnamomum verum) mengandung berbagai senyawa bioaktif, 

termasuk polifenol, flavonoid, dan senyawa antioksidan seperti cinnamaldehyde. 

Senyawa-senyawa ini dikenal memiliki aktivitas antibakteri dan antimikroba, 

yang dapat memengaruhi fermentasi yoghurt. Cinnamaldehyde dalam kayu manis 

memiliki kemampuan untuk menghambat pertumbuhan mikroba, yang secara 

tidak langsung dapat memengaruhi proses fermentasi dan profil kimia dari produk 

fermentasi seperti yoghurt (Putri, 2021).  

 

Rasa kayu manis sangat khas dan cenderung manis dengan sedikit rasa pedas yang 

lembut. Rasa tersebut sebagian besar dihasilkan oleh senyawa cinnamaldehyde, 

yang merupakan komponen kimia utama dalam minyak esensial kayu manis 

(Marnianti et al., 2021). Kayu manis memiliki profil rasa kompleks yang terdiri 

dari kombinasi manis, pedas, dan sedikit pahit, yang membuatnya cocok untuk 

berbagai aplikasi kuliner dan obat-obatan (Praseptiangga et al., 2018). Senyawa 

lain seperti eugenol dan linalool turut berkontribusi pada aroma dan rasa hangat 

dari kayu manis. Linalool merupakan salah satu senyawa yang berperan dalam 

menciptakan aroma floral kayu manis yang menenangkan dan meningkatkan daya 

tarik aroma produk (Pratiwi dan Subarnas, 2020). Eugenol berperan penting 

dalam menciptakan aroma khas kayu manis dan meningkatkan persepsi rasa pedas 

dan hangat (Knauth et al., 2018). 

 

Kayu manis mengandung berbagai senyawa bioaktif yang berfungsi sebagai 

antioksidan, antimikroba, dan memiliki manfaat kesehatan lainnya. Beberapa 

manfaat kayu manis antara lain: 

1. mengandung tannin, flavonoid, triterpenoid dan saponin yang berperan 

sebagai anti penggumpalan sel darah merah dan menurunkan kolesterol 
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(Maslahah dan Nurhayati, 2023);  

2. mengandung cinnamaldehyde yang berfungsi sebagai antioksidan dan 

antimikroba. Cinnamaldehyde juga berpotensi sebagai antikanker, membantu 

mengurangi peradangan, dan melindungi sel dari kerusakan oksidatif 

(Antasionasti dan Jayanto, 2021). 

3. Serat dalam kayu manis membantu menurunkan kadar kolesterol dan gula 

darah (Lindasari et al., 2013); 

4. Kalsium dan zat besi berperan penting dalam kesehatan tulang dan 

pembentukan sel darah merah. Mangan dalam kayu manis juga berfungsi  

sebagai kofaktor enzim antioksidan serta membantu meningkatkan 

metabolisme tubuh (Kusumawati et al., 2019); 

5. mengandung vitamin C sebagai antioksidan, mendukung sistem kekebalan 

tubuh, dan penting untuk sintesis kolagen (Maslahah dan Nurhayati, 2023). 

6. mengandung vitamin B6 berperan dalam metabolisme energi, mendukung 

kesehatan otak, serta regulasi suasana hati (Kusumawati et al., 2019). 

 

 

2.5 Kualitas Fisik Yoghurt 

 

2.5.1 pH 

 

Nilai pH adalah ukuran tingkat keasaman atau kebasaan suatu larutan yang diukur 

pada skala 0 hingga 14, dimana nilai 7 dianggap netral, nilai dibawah 7 

menunjukkan sifat asam, dan nilai diatas 7 menunjukkan sifat basa (Jonathan et 

al., 2022). Nilai pH sangat penting dalam menentukan karakteristik fisikokimia 

yoghurt, seperti tekstur, rasa, dan ketahanannya terhadap mikroorganisme. 

Menurut SNI (2009), pH yoghurt yang ideal berkisar antara 4,0--4,5 yang 

menunjukkan tingkat keasaman optimal untuk menjaga kualitas produk dan 

meminimalkan pertumbuhan bakteri patogen. Nilai pH yang terlalu rendah dapat 

menyebabkan yoghurt menjadi terlalu asam, sedangkan pH yang terlalu tinggi 

akan mengurangi efektivitas pengawetan alami yang dihasilkan dari asam laktat. 

 

Uji pH juga berkaitan dengan stabilitas tekstur dan viskositas yoghurt. Yoghurt 

dengan pH yang terlalu rendah (<4.0) cenderung memiliki tekstur yang terlalu 
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kental atau bahkan menggumpal, sedangkan pH yang terlalu tinggi (>4.6) 

menghasilkan yoghurt dengan tekstur yang lebih encer dan mudah rusak 

(Majdiyyah dan Farida, 2023). Banyak faktor yang memengaruhi pH yoghurt, 

diantaranya adalah suhu inkubasi, waktu inkubasi, jenis starter dan konsentrasi 

starter yang digunakan (Adiputra et al., 2022). Peningkatan suhu inkubasi 

cenderung mempercepat penurunan pH yoghurt karena aktivitas enzimatik dari 

bakteri fermentasi (Pamela et al., 2022). Penggunaan starter dengan proporsi 

Lactobacillus yang lebih tinggi cenderung menghasilkan yoghurt dengan pH yang 

lebih rendah karena produksi asam laktat yang dihasilkan lebih besar. Yoghurt 

dengan inkubasi yang terlalu lama (>48 jam) cenderung memiliki pH yang sangat 

rendah (<3.8), yang dapat memengaruhi stabilitas fisik produk. Yoghurt dengan 

pH sangat rendah cenderung memiliki tekstur yang lebih kental atau bahkan 

menggumpal, yang disebabkan oleh koagulasi protein susu akibat keasaman yang 

tinggi (Adiputra et al., 2022).  

 

 

2.5.2 Total asam 

 

Total asam merupakan parameter yang menunjukkan jumlah keseluruhan asam 

yang terdapat dalam suatu produk pangan (Jonathan et al., 2022). Total asam 

penting untuk mengevaluasi kualitas dan karakteristik sensorik produk, terutama 

pada produk fermentasi seperti yoghurt dan minuman asam lainnya (Radang et al. 

2021). Semakin tinggi total asam maka semakin terasa rasa asam pada produk 

yang menjadi salah satu karakteristik penting dalam menentukan daya terima 

konsumen. Total asam yang tinggi pada yoghurt dapat menurunkan (Adrianto et 

al., 2020). Menurut BSN (2009), standar mutu keasaman pada yoghurt berkisar 

antara 0,5--2,0%, lebih dari itu tingkat keasaman produk susu fermentasi 

menyesuaikan selera konsumen. 

 

Total asam laktat yoghurt dipengaruhi oleh aktivitas BAL pada starter untuk 

memfermentasi laktosa yang ada dalam susu menjadi asam laktat dan sejumlah 

kecil asam lainnya.  Kandungan laktosa pada susu juga diduga memengaruhi nilai 

pH yoghurt, semakin tinggi kadar laktosa maka akan menghasilkan asam laktat 

yang tinggi (Nugroho et al., 2023). 
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Total asam tertitrasi (TAT) adalah ukuran konsentrasi total asam. Nilai TAT 

diperoleh melalui pengukuran total asam titrasi. Pengukuran total asam tertitrasi 

adalah metode yang paling umum digunakan untuk menilai tingkat keasaman atau 

total asam dalam suatu produk (Wijayanti et al., 2016). Selain untuk menciptakan 

rasa asam yang khas, kandungan asam laktat dalam yoghurt juga dapat 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme patogen, memperpanjang masa 

simpan, dan memberikan manfaat kesehatan (Hidayati et al., 2021). 

 

 

2.5.3 Viskositas 

 

Viskositas didefinisikan sebagai tingkat kekentalan suatu(Amanda et al., 2022). 

Nilai viskositas ideal yoghurt bervariasi tergantung pada jumlah total padatan, 

waktu inkubasi, starter yoghurt, dan bahan penstabil (Zulaikhah, 2021). Bakteri 

Asam Laktat (BAL) pada proses fermentasi menghasilkan asam laktat yang 

menyebabkan terjadinya pembentukan gel pada kasein sehingga tekstur pada 

yoghurt menjadi semi padat karena viskositas mengalami peningkatan (Amanda et 

al., 2022). Produk fermentasi yang mengacu pada yoghurt mempunyai viskositas 

antara 8,28--13,00 cP (Setianto et al., 2014). Viskositas yoghurt dengan 

penambahan jus buah tomat mendapatkan hasil 1.815--9.012 cP (Savitry dan 

Setiani, 2017). Viskositas yoghurt dipengaruhi oleh penggunakan jenis susu, 

penggunaan jenis bakteri asam laktat, kadar protein, kadar lemak, dan total 

padatan yang terkandung dalam susu (Permadi et al., 2021). Faktor-faktor lain 

seperti suhu penyimpanan dan waktu fermentasi dapat memengaruhi viskositas 

yoghurt (Adiputra et al., 2022). Perubahan nilai viskositas juga dimungkinkan 

akibat adanya aktivitas bakteri asam laktat selama proses fermentasi yang dapat 

memengaruhi kekentalan susu. Laktosa akan dirombak menjadi asam laktat oleh 

bakteri asam laktat sehingga dihasilkan enzim laktase yang dapat memengaruhi 

viskositas. Hasil penelitian lain menunjukkan semakin lama masa simpan dalam 

refrigerator nilai viskositasnya akan semakin menurun (Wibawanti dan 

Rinawidiastuti, 2018)  

Viskositas yoghurt berkaitan dengan pH. Semakin rendah pH maka viskositas 

yoghurt akan semakin meningkat. Protein dalam bahan akan mengalami 
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penggumpalan pada kondisi pH yang rendah sehingga dapat meningkatkan 

viskositas yoghurt (Sutedjo dan Nisa, 2015). Semakin banyak asam laktat yang 

terbentuk selama fermentasi yoghurt akan menyebabkan pH menurun yang akan 

berdampak koagulan kasein, sehingga tekstur yoghurt menjadi makin kental. 

Semakin meningkatnya asam laktat maka semakin banyak kasein yang 

menggumpal, sehingga akan memengaruhi nilai viskositas (Setianto et al., 2014). 

 



 

 

 

 

BAB III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Lokasi Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada Februari--Maret 2025 yang bertempat 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 

 

3.2.1 Alat penelitian  

 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari autoklaf, kompor gas, panci, 

gelas Beker ukuran 50ml dan 1000ml, alat pengaduk, refrigerator, pipet tetes, 

labu ukur 100ml, Erlenmeyer 100ml, corong, kertas saring, saringan stainless 40 

mesh, Rotary Evaporator, termometer batang, timbangan digital, bunsen, tisu, 

gunting, sarung tangan karet, penjepit, saringan stainless, botol kaca jar 300ml, 

lap bersih, handphone, pH meter dan viskometer Brookfield.  

 

 

3.2.2 Bahan penelitian 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari susu kambing segar, bibit 

bakteri asam laktas (BAL) merek Biokul yang mengandung Lactobacillus 

bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus dan  

Bifidobacterium lactis, ekstrak kering kayu manis, larutan NaOH 0,1 N, akuades, 

dan indikator phenolphtalein (pp) 1%. 
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3.3 Rancangan Penelitian 

 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental menggunakan rancangan 

percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas 4 perlakuan dan 5 

ulangan.  

 

Perlakuan yang dilakukan sebagai berikut: 

P0: yoghurt susu kambing tanpa penambahan kayu manis (kontrol); 

P1: yoghurt susu kambing dengan penambahan kayu manis 0,1%; 

P2: yoghurt susu kambing dengan penambahan kayu manis 0,2%; 

P3: yoghurt susu kambing dengan penambahan kayu manis 0,3%. 

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Proses pembuatan ekstrak kayu manis 

 

Proses pembuatan ekstrak kayu manis mengacu pada hasil penelitian Widiyanto et 

al. (2013) yang telah dimodifikasi sebagai berikut: 

1. memperkecil ukuran gulungan kayu manis menjadi lebih kecil dengan cara 

ditumbuk untuk mempermudah proses penghalusan; 

2. menghaluskan kayu manis menjadi bubuk menggunakan blender; 

3. menyaring bubuk kayu manis menggunakan saringan ukuran 40 mesh untuk 

mendapatkan serbuk kayu manis yang halus (Gambar a); 

4. maserasi atau perendaman kayu manis menggunakan metanol dengan 

perbandingan 1:6; 

5. mendiamkan selama dua hari, kemudian disaring menggunakan kertas saring 

dan corong untuk memperoleh filtrat (Gambar 2b); 

6. mengevaporasi dengan alat rotary evaporator suhu 50°C selama 6 jam 

dengan kecepatan konstan dan proses ini dihentikan setelah pelarut metanol 

teruapkan semua serta didapatkan oleoresin (Gambar 2c) (Jayanudin et al., 

2012). Pembuatan ekstrak kayu manis dilakukan menggunakan suhu dibawah 

50°C agar tidak merusak kandungan senyawa aktif seperti cinnamaldehyde 

pada kayu manis; 

7. mendiamkan hingga mengeras dan dioven dengan suhu 40°C selama ± 24 
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jam (Wahyuni et al., 2014); 

8. menghaluskan ekstrak kering menggunakan mortar hingga diperoleh serbuk 

ekstrak halus (Gambar 2d). 

 

  

(a) (b) 

  

(c) (d) 

Gambar 2. Pembuatan ekstrak kayu manis: (a) Proses penyaringan bubuk; (b) 

Proses penyaringan rendemen; (c) Proses evaporasi filtrat; (d) Proses penghalusan 

ekstrak kayu manis 

 

 

3.4.2 Proses pembuatan yoghurt 

 

Proses pembuatan yoghurt meliputi: 

1. menyiapkan alat yang akan disterilkan berupa pengaduk, gelas Beker, 

saringan, dan termometer; 

2. mempasteurisasi susu kambing sebanyak 1000ml dan bubuk kayu manis 

sesuai perlakuan pada suhu 85--90°C selama 15 detik pada setiap percobaan 

sambil terus diaduk (Gambar 3a); 

3. mendinginkan susu hingga suhu mencapai 45°C sebelum menambahkan bibit 

bakteri; 

4. menambahkan bibit BAL sebanyak 10% lalu diaduk hingga tercampur merata 

(Gambar 3b); 
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5. menginkubasi sampel tersebut pada suhu ruang selama 48 jam (Gambar 3c). 

Menurut Oktaviani (2021), fermentasi selama 48 jam memberikan waktu 

yang cukup bagi senyawa metabolit sekunder seperti asam organik dan 

senyawa volatil untuk terbentuk sehingga dapat meningkatkan karakteristik 

organoleptik produk; 

6. menyimpan selama 7 hari di dalam refrigerator; 

 7.   menganalis sampel sesuai dengan peubah. 

 

  

(a) (b) 

 

(c) 

Gambar 3. Proses pembuatan yoghurt kayu manis; (a) Proses pasteurisasi dan 

pencampuran kayu manis pada susu; (b) Pendinginan susu dan pencampuran bibit 

BAL; (c) Proses inkubasi 
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3.5 Peubah yang Diamati 

 

Peubah yang diamati adalah kualitas fisik yang meliputi pH, total asam dan 

viskositas yoghurt. 

 

3.5.1 Pengujian pH 
 

Pengujian pH yoghurt susu kambing menggunakan pH meter digital merek EZ-

9909 dengan cara seperti berikut: 

1. menyiapkan sampel yang akan diuji sebanyak 50ml kedalam gelas beker 

100ml; 

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

kemudian dikeringkan menggunakan tisu; 

3. selanjutnya melakukan pengukuran pada larutan sampel dengan cara 

mencelupkan elektroda kedalam larutan sampel hingga diperoleh pembacaan 

yang stabil (Gambar 4); 

4. melakukan pencatatan angka pH yang muncul pada layar. 

 

 

Gambar 4. Pengukuran pH 
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3.5.2 Pengujian 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--5g dalam Erlenmeyer 100ml, kemudian 

dilarutkan dengan akuades sampai tanda batas lalu dihomogenkan; 

3. menambahkan indikator phenolphtalein (pp) 1% sebanyak 2--3 tetes pada 

sampel; 

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

merah muda yang konstan; 

5. mencatat volume NaOH yang dipakai untuk titrasi. 

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

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐴𝑠𝑎𝑚 (%) =
𝑉1 𝑥 𝑁 𝑥 𝐵

𝑉2 𝑥 1000
𝑥100 

 

Keterangan: 

V1: volume NaOH (ml)  

V2: berat yoghurt (g) 

N  : normalitas NaOH (0,1N) 

B  : berat molekul asam laktat (90) 

 

 

Gambar 5. Pengukuran total asam 
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3.5.3 Pengujian viskositas 

 

Pengujian viskositas yoghurt menggunakan viskometer Brookfield merk Lichen 

dengan cara sebagai berikut: 

1. menyiapkan sampel yang akan diuji sebanyak 100 ml; 

2. memasang spindle pada viskometer; 

3. mengatur rotor dan speed; 

4. mencelupkan spindle kedalam wadah sampel dan biarkan berputar (Gambar 6); 

5. mencatat angka yang keluar pada layar. 

 

 

Gambar 6. Pengukuran viskositas 

 

3.6 Analisis Data 

 

Data dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dengan taraf nyata 

5% (P<0,05) dan apabila berpengaruh nyata maka dilanjutkan dengan uji Beda 

Nyata Terkecil (BNT).



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1  Kesimpulan 

 

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

1. penambahan kayu manis (Cinamommun verum) berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap pH, namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

total asam dan viskositas yoghurt susu kambing; 

2. penambahan kayu manis (Cinamommun verum) sebanyak 0,2% memberikan 

hasil terbaik untuk nilai pH. 

 

 

5.2  Saran 

 

Saran yang dapat diberikan penulis adalah: 

1. perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh lama masa simpan 

yang berbeda terhadap kualitas fisik yoghurt susu kambing dengan 

penambahan kayu manis (Cinnamomun verum); 

2. perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kualitas kimia yoghurt susu 

kambing dengan penambahan kayu manis (Cinnamomun verum).
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