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ABSTRAK

KUALITAS FISIK YOGHURT SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN
PEMANIS ALAMI STEVIA (Stevia rebaudiana Bertoni)

Oleh
Ramadan Putra Agusti

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni) terhadap kualitas fisik yoghurt berbahan dasar susu sapi,
yang meliputi parameter pH, total asam, dan viskositas. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan, yaitu dengan
penambahan gula 7% (P0), serta dengan penambahan Stevia dengan konsentrasi
1% (P1), 3% (P2), dan 5% (P3) masing-masing dengan lima ulangan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penambahan Stevia berpengaruh sangat nyata
terhadap nilai pH, total asam, dan viskositas pada yoghurt susu sapi (P<0,05).
Penambahan Stevia dengan presentase 1%, 3%, dan 5% menghasilkan nilai pH,
total asam, dan viskositas yang dihasilkan dari penelitian ini masih berada di
dalam kisaran standar mutu yoghurt. Dengan demikian, penggunaan Stevia pada

level tertentu berpotensi meningkatkan kualitas fungsional yoghurt susu sapi.

Kata kunci: pH, Stevia, Susu sapi, Total asam, Viskositas



ABSTRACT

PHYSICAL QUALITY OF COW MILK YOGHURT WITH THE
ADDITION OF NATURAL SWEETENER STEVIA
(Stevia rebaudiana Bertoni)

By

Ramadan Putra Agusti

This study aimed to evaluate the effect of Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)
addition on the physical quality of cow's milk-based yogurt, including pH, total
acidity, and viscosity parameters. The study used a Completely Randomized
Design (CRD) with four treatments: the addition of 7% sugar (P0), and the
addition of Stevia at concentrations of 1% (P1), 3% (P2), and 5% (P3), each with
five replications. The results showed that the addition of Stevia had a highly
significant effect on pH, total acidity, and viscosity of cow’s milk yogurt (P<0.05).
The addition of Stevia at 1%, 3%, and 5% resulted in pH, total acidity, and
viscosity values that were still within the quality standards for yogurt. Therefore,
the use of Stevia at certain levels has the potential to enhance the functional

quality of cow’s milk yogurt.

Keywords: pH, Stevia, Cow milk, Total acid, Viscosity.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Seiring berjalannya waktu, kesadaran akan pentingnya kesehatan pada masyarakat
semakin meningkat. Hal ini disebabkan semakin banyaknya penyakit yang
menyebabkan kematian yang bersumber dari makanan yang dikonsumsi oleh
masyarakat sehari-harinya terutama makanan dengan tingkat kalori yang tinggi.
Salah satu penyakit akibat tingginya kalori yaitu obesitas. Obesitas menandakan
ketidakseimbangan antara konsumsi kalori dan kebutuhan energi, dimana
konsumsi terlalu banyak dibandingkan dengan kebutuhan atau pemakaian energi

(Budiyanto, 2002).

Obesitas menjadi masalah kesehatan masyarakat yang penting terkait dengan
beberapa kondisi kesehatan kronis termasuk penyakit jantung, hipertensi,
hiperlipidemia, diabetes, hiperinsulinemia, dan kanker (Layman ef al., 2005).
Oleh karena itu, masyarakat semakin selektif terhadap apa yang akan
dikonsumsinya sehari-harinya, terutama menghindari makanan yang memiliki
kalori tinggi. Salah satu produk hasil ternak yang dapat dimanfaatkan sebagai

pilihan untuk menghindari tingginya kalori pada suatu produk adalah susu.

Susu menjadi salah satu pilihan bagi masyarakat karena mudah ditemukan, selain
itu susu memiliki kandungan gizi yang baik bagi tubuh. Kandungan gizi dalam
susu yaitu protein, kalsium, vitamin A, vitamin B, vitamin D, asam amino, kalori,
lemak, fosfor, iodium, seng, zat besi, tembaga, magnesium, vitamin E dan tiamin
(Putri, 2016). Susu juga memiliki berbagai manfaat baik bagi tubuh seperti

menjaga kesehatan tulang, menjaga kesehatan mata, menjaga kesehatan jantung



dan membantu memperbaiki jaringan tubuh namun susu memiliki kelemahan
dalam masa simpannya. Hal ini memunculkan berbagai macam solusi dalam
memperpanjang masa simpan susu. Salah metode yang digunakan adalah

fermentasi. Produk susu fermentasi adalah kefir, dadih dan yoghurt.

Yoghurt berasal dari pengolahan susu sapi yang telah difermentasi menggunakan
bakteri dan memiliki rasa agak masam. Fermentasi memiliki fungsi untuk
mengubah substrat menjadi produk tertentu yang dikehendaki menggunakan
bantuan mikroba (Nurcahyo, 2011). Peluang untuk dikembangkannya yoghurt di
Indonesia cukup besar karena memiliki rasa yang unik dan nilai nutrisi yang
tinggi. Pembuatan yoghurt sangat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan
dalam pembuatannya yang dapat memengaruhi kandungan yang terdapat pada

yoghurt.

Gula menjadi salah satu contoh bahan yang sering ditambahkan pada pembuatan
yoghurt. Dalam proses pembuatan yoghurt, gula memiliki perananan dalam
pembentukan asam laktat pada yoghurt, seperti yang disampaikan oleh (Pramiarti
et al., 2016) gula dimanfaatkan BAL untuk proses fermentasi merombak gula
menjadi asam laktat. Namun penambahan gula pada pembuatan yoghurt
menyebabkan yoghurt memiliki kandungan kalori yang cukup tinggi, seperti yang
disampaikan oleh (Ratnasari ef al., 2022) bahwa jenis gula mempengaruhi
karakteristik fisikokimia dan organoleptik yoghurt, termasuk viskositas, pH, dan
rasa. Penambahan gula juga berdampak pada peningkatan kandungan kalori
yoghurt yaitu sebelum proses fermentasi. Oleh karena itu dibutuhkannya bahan
pengganti gula yang memiliki sifat yang sama seperti gula tetapi memiliki kalori

yang lebih rendah. Salah satu contoh bahan tersebut ialah Stevia.

Stevia bisa menjadi pilihan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan yoghurt
karena Stevia memiliki rasa manis yang sama dengan gula. Stevia juga termasuk
dalam bahan-bahan alami dan tidak mengandung zat-zat berbahaya di dalamnya
yang dapat membahayakan tubuh. Kandungan Stevia seperti stevioside, flavonoid,
dan tanin dalam Stevia memiliki sifat antibakteri (Wenda et al., 2017) dan tak

hanya itu Stevia memiliki kandungan kalori yang rendah dan dapat memberikan



rasa manis melebihi sukrosa (Maretta, 2012). Namun, informasi mengenai
bagaimana pengaruh Stevia terhadap kualitas fisik yoghurt seperti pH, viskositas
dan total asam masih sangat sedikit. Oleh sebab itu perlu dilakukannya penelitian
mengenai kualitas fisik yoghurt susu sapi dengan penambahan pemanis alami

Stevia.

1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini memiliki tujuan yaitu :

1. mengetahui kualitas fisik (pH, total asam dan viskositas) yoghurt susu sapi
dengan penambahan Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni);

2. mengetahui presentase penambahan Stevia terbaik (Stevia rebaudiana
Bertoni) berdasarkan kualitas fisik (pH, total asam dan viskositas) yoghurt

susu sapi yang sesuai dengan SNI.

1.3 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi kepada masyarakat
tentang kegunaan Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) terhadap kualitas fisik (pH,
total asam dan viskositas) yoghurt susu sapi, serta mengetahui presentase terbaik
penambahan Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) terhadap kualitas fisik (pH, total
asam dan viskositas) yoghurt susu sapi, serta menambah ilmu pengetahuan di

bidang Peternakan.

1.4 Kerangka Pemikiran

Yoghurt berasal dari pengolahan susu sapi yang telah difermentasi menggunakan
bakteri dan memiliki rasa agak masam. Fermentasi memiliki fungsi untuk
mengubah substrat menjadi produk tertentu yang dikehendaki menggunakan

bantuan mikroba (Nurcahyo, 2011).

Dalam proses pembuatan yoghurt terdapat beberapa bahan yang digunakan untuk
menghasilkan yoghurt seperti bakteri asam laktat dan bahan tambahan lain seperti

gula. Seperti yang disampaikan oleh Pramiarti et al. (2016) gula yang
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dimanfaatkan oleh BAL yang terkandung dalam yoghurt untuk dirombak menjadi
asam laktat. Namun, penambahan gula juga dapat meningkatkan kandungan kalori
pada yoghurt sebelum proses fermentasi. Ratnasari et al. (2022) menjelaskan
bahwa jenis gula mempengaruhi karakteristik fisikokimia dan organoleptik
yoghurt, termasuk viskositas, pH, dan rasa. Selain itu penambahan gula juga
berdampak pada peningkatan kandungan kalori yoghurt. Sehingga dibutuhkannya
bahan pengganti gula yang dapat menghasilkan yoghurt rendah kalori yaitu

Stevia.

Penambahan Stevia dalam pembuatan yoghurt diharapkan dapat menurunkan
kalori dalam produk yoghurt. Namun, selain untuk menghasilkan yoghurt yang
rendah kadar kalori, Stevia diharapkan dapat memengaruhi kualitas fisik yoghurt
seperti pH, total asam, dan viskositas yoghurt. Hasil penelitian (Kalicka et al.,
2017) menyebutkan bahwa yoghurt yang ditambahkan stevia memiliki
karakteristik pH yang rendah dan memiliki total asam yang lebih tinggi jika
dibandingkan dengan yoghurt yang ditambahkan sukrosa.Prakash et al. (2008)
menambahkan bahwa kandungan rebaudiosida A pada Stevia stabil selama proses
produksi dan penyimpanan yoghurt yang memiliki kandungan mikroflora hidup
yang mengakibatkan senyawa ini tidak terfermentasi oleh bakteri asam laktat,
sehingga kandungan glikosida steviol dapat merangsang bakteri yoghurt yang
berdapampak pada pH dan total asam yoghurt. Wenda et al. (2017) menambahkan
bahwa dalam Stevia memiliki kandungan stevioside, alkoloid, flavonoid, dan
tanin yang bersifat antibakteri yang dapat berpengaruh pada pH dan total asam
yoghurt.

Hasil penelitian (Guggisberg ef al., 2011) menyebutkan bahwa Stevia memiliki
pengaruh yang sangat kecil terhadap tekstur pada yoghurt. Dalam penelitiannya
yoghurt dengan penambahan sukrosa memiliki tekstur yang lebih keras
dibandingkan dengan yoghurt dengan penambahan Stevia. Dengan adanya
pengaruh kandungan glikosida steviol dalam Stevia yang dapat mempengaruhi
total asam dalam yoghurt, maka tekstur pada yoghurt juga dapat meningkatkan

viskositas yoghurt. Seperti yang disampaikan oleh Savitry & Setiani (2017)



semakin meningkatnya total asam dapat mengakibatkan meningkatnya protein

menggumpal sehingga dapat meningkatkan viskositas.

Berdasarkan uraian di atas, maka dilakukan penelitian dengan penambahan Stevia
(Stevia rebaudian Bertoni) pada produk fermentasi dengan harapan menghasilkan
produk yoghurt rendah kalori dan dapat memengaruhi kualitas fisik (pH, total

asam dan viskositas) yoghurt susu sapi.

1.5 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini sebagai berikut :

1. terdapat pengaruh pada kualitas fisik (pH, total asam dan viskositas) dengan
penambahan Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni);

2. terdapat presentase penambahan stevia terbaik (Stevia rebaudiana Bertoni)
terhadap kualitas fisik (pH, total asam dan viskositas) yoghurt susu sapi yang

sesuai dengan SNI.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Susu Sapi

Susu adalah cairan yang diperoleh dari sapi yang sehat dengan ambing yang
bersih yang diproses dengan pemerahan yang tepat dan sesuai aturan (Meutia et
al .,2016). Susu bisa berasal dari berbagai jenis ternak seperti sapi, kambing,
domba dan kerbau. Susu terdiri dari protein, lemak, dan laktosa, yang berfungsi
sebagai sumber energi, mineral, dan vitamin, dan merupakan salah satu jenis
makanan hewani yang kaya akan protein dan memiliki banyak gizi (Gorska-
Warsewicz et al .,2019).Susu sapi adalah sekresi puting sapi yang sangat bergizi

dan merupakan sumber asam amino terbaik dari hewan (Alang et al., 2020).

Susu mengandung nutrisi yang lengkap dan kompleks yang diperlukan oleh
tubuh. Susu sapi mengandung gizi seperti kalsium, vitamin A, vitamin B, vitamin
D, asam amino, kalori, lemak, fosfor, iodium, seng, zat besi, magnesium, vitamin
E, dan tiamin (Putri, 2016). Kandugan-kandungan yang terdapat pada susu sangat
baik bagi tubuh, sehingga susu sangat dianjurkan untuk dapat dikonsumsi sehari-
hari. Selain memiliki kandungan gizi yang tinggi, susu sapi memiliki banyak
manfaat kesehatan seperti mencegah penyakit jantung dan gangguan pembuluh
darah, penyakit gondok, meringankan kerja otak, baik untuk penderita anemia,
menjaga kesehatan kulit, membuatnya rileks dan tenang, dan membantu
pertumbungan gigi dan tulang, memelihara kesehatan, mempercepat
penyembuhan, menajamkan penglihatan, dan berfungsi sebagai penetralisir zat
untuk mencegah osteoporosis (Vanga & Raghavan, 2018). Sozanska (2019)

menambahkan susu dapat bermanfaat sebagai energi cadangan di dalam tubuh,



mengurangi resiko diabetes tipe 2, menghambat pertumbuhan kanker usus besar,
serta menurunkan resiko kanker payudara pada wanita. Kandungan gizi dari susu

sapi segar dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan gizi susu sapi segar per 100 gram

Kandungan Jumlah
Air (g) 88,3
Energi (kalori) 61
Protein (g) 3,2
Lemak (Fat) B-karoten (g) 3,5
Karbohidrat (CHO) (g) 4,3
Serat -
Abu (g) 0,7
Fosfor (P), Phosphrus (mg) 60
Besi (Fe), Ferrum, Iron (mg) 1,7
Natrium (Na), Sodium (mg) 36
Kalium (K), Potassium (mg) 149,0
Tembaga (Cu), Copper (mg) 0,02
Seng (Zn), Zinc (mg) 0,3
Retinol (Vit A), C20H200 (mikrogram) 39
B-karoten (mikrogram) 12
Karoten total (RE) -
Tiamin (Vitamin B1) (mg) 0,03
Riboflavin (Vitamin B2) (mg) 0,18
Niasin, COH5NO?2, Niacin (mg) 0,2

Sumber: Kementerian Kesehatan Republik Indonesia (2020)

Konsumsi susu biasanya hanya dalam bentuk segar, namun seiring berjalannya
waktu ada banyak cara untuk mengonsumsinya, salah satunya dalam bentuk
olahan. Pengolahan susu ini bertujuan untuk menghasilkan berbagai jenis susu
dengan kualitas tinggi, kandungan gizi yang tinggi, daya tahan yang baik, yang
mudah diakses dalam pemasaran dan transportasi, serta meningkatkan nilai

moneter dan kegunaan dari bahan mentah susu.



2.2 Yoghurt

Yoghurt berasal dari kata dalam bahasa Turki jugurt atau yogurut, yang berarti
susu asam. Secara umum, yoghurt didefinisikan sebagai produk yang dibuat dari
susu pasteurisasi yang difermentasi menggunakan bakteri tertentu hingga
menghasilkan tingkat keasaman, aroma, dan cita rasa khas. Proses ini dapat
dilakukan dengan atau tanpa penambahan bahan lain yang diizinkan (Purnamasari
& Pakki, 2016). Bakteri yang biasanya digunakan sebagai kultur atau starter
dalam pembuatan yoghurt adalah bakteri Lactobacillus bulgaricus dan

Streptococcus thermophilus.

Bakteri yang digunakakan dalam proses fermentasi berperan menguraikan laktosa,
yaitu gula yang terdapat dalam susu, menjadi gula yang lebih sederhana serta
menghasilkan asam laktat. Asam laktat ini kemudian bereaksi dengan protein
susu, sehingga menghasilkan tekstur, rasa, dan aroma khas pada yoghurt. Yoghurt
memiliki daya tahan yang lebih lama dibandingkan susu segar karena
mengandung asam laktat, yang berperan dalam menjaga keawetannya. Oleh
karena itu, asam laktat dapat dianggap sebagai pengawet alami dalam yoghurt
(Hendarto et al., 2019). Yoghurt memiliki kandungan gizi yang cukup baik
didalamnya. Kandungan gizi dalam yoghurt lebih tinggi dibandingkan susu segar
karena peningkatan total padatan dalam yoghurt. Selama proses fermentasi,
terbentuk asam-asam organik yang memberikan cita rasa khas pada yoghurt
(Yusmarini, 2004). Kandungan gizi yang terdapat dalam 100 gram yoghurt dapat
dilihat pada Tabel 2.

Yoghurt merupakan pangan fungsional yaitu sebagai probiotik. Peran utama
probiotik dalam sistem kekebalan tubuh manusia melibatkan interaksi dengan sel
epitel usus, yang merupakan sel inang utama. Probiotik sebagai imunomodulator,
berinteraksi dengan sel epitel usus untuk mencegah patogen menembus dinding
saluran pencernaan (Bermudez-Brito ef al., 2012). Selain itu, yoghurt memiliki

efek antioksidan yang dihasilkan dari proses hidrolisis protein menjadi peptida



bioaktif, yang berfungsi melindungi sel-sel tubuh dari kerusakan akibat stres

oksidatif (Nita & Khoiriyah, 2018).

Tabel 2. Syarat mutu yoghurt

Kandungan Jumlah
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) Mak. 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)

Dalam pembuatan yoghurt memanfaatkan Bakteri yang dikenal sebagai bakteri
asam laktat (BAL) karena mampu memproduksi asam laktat. Selama proses
fermentasi, bakteri probiotik mengubah laktosa dalam susu menjadi glukosa dan
galaktosa dengan bantuan enzim laktase, yang kemudian menghasilkan asam
laktat. Hal ini menyebabkan pH susu menurun dan memberikan rasa asam yang
khas. Keasaman ini juga menyebabkan protein dalam susu menggumpal, sehingga
teksturnya menjadi lebih kental hingga padat. Beberapa bakteri yang dapat

dimanfaatkan dalam pembuatan yoghurt antara lain :
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1. Streptococcus thermophilus

Menurut Basarang (2013), klasifikasi bakteri Streptococcus thermophillus sebagai

berikut:

Kingdom : Bacteria

Divisi : Firmicutes

Kelas : Cocci

Ordo : Lactobacillales

Familia : Streptococcaceae

Genus : Streptococcus

Species : Streptococcus thermophilus

Streptococcus thermophilus merupakan bakteri yang memiliki bentuk bulat yang
termasuk bakteri gram positif dengan ukuran sel bakteri 0,5--2 um, Bakteri ini
memiliki sifat termofilik (hidup baik pada suhu 45--60°C) dan memiliki ketahan
pada kadar asam tinggi (pH 4) serta berfungsi untuk memfermentasi gula menjadi

asam laktat (Sismanto & Suhartanti, 2012).

Bakteri ini memiliki senyawa tertentu, seperti asetaldehida, diasetil, asam asetat,
dan asam-asam lainnya, memengaruhi rasa dan aroma yoghurt. Bakteri
Streptococcus thermophillus dari laktosa susu membuat senyawa ini, tetapi
beberapa strain Lactobacillus bulgaricus juga membuatnya. Bakteri ini juga
memainkan peran penting dalam menentukan cita rasa dan keasaman yoghurt
yang dibuat (Syainah et al., 2014). Bentuk Bakteri Bifidobacterium dapat dilihat
pada Gambar 1.
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Gambar 1. Bakteri Streptococcus thermophilus (Hendarto et al., 2019)

2. Lactobacillus acidophilus

Klasifikasi bakteri Lactobacillus acidophilus sebagai berikut:

Kingdom : Bacteria

Film : Firmicutes

Kelas : Bacilli

Order : Lactobacillus

Familia : Lactobacillaceae

Genus : Lactobacillus

Spesies : Lactobacillus acidophilus

Lactobacillus acidophilus adalah bakteri gram-positif berbentuk batang yang
bersifat anaerobik fakultatif dan dapat hidup baik dalam lingkungan dengan
oksigen maupun tanpa oksigen. Bakteri ini dapat ditemukan dalam flora normal
orofaring, saluran pencernaan, dan saluran genitourinari (Ozer et al., 2020)
(Anjum et al., 2014) menambahkan bahwa Lactobacillus acidophilus adalah
bakteri anaerob fakultatif yang tidak motil, tidak berspora, dan gram positif yang
tumbuh di pH rendah (di bawah 5). Bakteri ini memiliki koloni berbentuk bulat

dan berwarna putih krem.

Lactobacillus acidophilus adalah bakteri alami yang tumbuh di saluran
pencernaan dan merupakan spesies homofermentatif. Lactobacillus acidophilus

dapat dimasukkan ke dalam banyak proses fermentasi makanan untuk
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memberikan rasa, aroma, dan tekstur yang berbeda. Selain itu, bakteri ini
menghasilkan bakteriosin dan asam laktat untuk menjaga produk tetap aman
(Ozer et al., 2020). Bakteri ini menghasilkan asam laktat sebagai hasil utama
metabolismenya, menggunakan karbohidrat sebagai sumber energi. Bentuk

Bakteri Lactobacillus acidophilus dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Bakteri Lactobacillus acidophilus (Sanders & Klaenhammer, 2001)

3. Lactobacillus bulgaricus

Klasifikasi bakteri Lactobacillus bulgaricus

Kingdom : Bacteria

Divisi : Firmicutes

Kelas : Bacilli

Ordo : Lactobacillales

Familia : Lactobacillaceae

Genus : Lactobacillus

Spesies : Lactobacillus bulgaricus

Salah satu bakteri asam laktat adalah Lactobacillus bulgaricus, yang berfungsi
sebagai starter kultur susu fermentasi. Bakteri ini adalah kelompok bakteri gram-
positif, nonspora, berbentuk kokus atau batang, dan utamanya menghasilkan asam
laktat setelah fermentasi karbohidrat. Bakteri ini sering mencemari makanan,

menyebabkannya menjadi asam, terutama di industri susu dan bir. Lactobacillus



13

membutuhkan nutrisi seperti asam amino, peptida, derivat asam nukleat, vitamin,
garam, asam lemak atau ester asam lemak, dan karbohidrat yang telah
terfermentasi. Tempat terbaik untuk pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus adalah
antara 30 -- 40°C, dengan pH ideal antara 5,5 -- 6,2. Namun, bakteri tumbuh lebih
cepat pada pH 5 atau lebih rendah, dan laju pertumbuhan berkurang pada pH
netral (Malaka & Abustam, 2013). Bentuk Bakteri Lactobacillus bulgaricus dapat
dilihat pada Gambar 3.

N

Gambar 3. Bakteri Lactobacillus bulgaricus (Hendarto ef al., 2019)

4. Bifidobacterium

Klasifikasi Bifidobacterium menurut Orla-Jensen (1924):

Kingdom : Bacteria

Film : Actinobacteria
Kelas : Actinobacteria
Subkelas : Actinbacteridae
Ordo : Bifidobacteriales
Familia : Bifidobacteriaceae
Genus : Bifidobacterium

Bifidobacterium adalah salah satu jenis bakteri asam laktat yang hidup di dalam
usus besar manusia. Ini adalah bakteri Gram positif, anaerob, berbentuk batang,

dan tidak membentuk spora. Suhu pertumbuhan idealnya adalah 37-41°C, tetapi
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tidak dapat tumbuh pada suhu di bawah 20°C atau di atas 46°C. pH idealnya
adalah 6,5-7, dan tidak dapat tumbuh pada pH di atas 4,5 atau di atas 8,5
(Prabawa et al., 2019). Bifidobacterium memiliki banyak manfaat bagi kesehatan,
seperti mengurangi kadar kolestrol dalam serum dan aktivitas karsinogenik; dapat
mengurangi kadar laktosa; meningkatkan kekebalan tubuh; dan mencegah enzim
berbahaya (Muyani ef al., 2008). Bentuk Bakteri Bifidobacterium dapat dilihat
pada Gambar 4.

Gambar 4. Bakteri Bifidobacterium (Bozkurt et al., 2019)

2.3 Stevia

Stevia atau yang biasa juga dikenal sebagai Stevia rebaudiana, adalah salah satu
tanaman herbal dari family Compositae yang berasal dari Paraguay, Brasil, dan
Argentina di Amerika Selatan. Diantara 240 spesies yang ada dalam genus ini,
hanya Stevia rebaudiana yang digunakan sebagai pengobatan sehingga disebut

sebagai "the sweet herb of Paraguay".

Stevia merupakan tumbuhan tahunan yang berbentuk perdu basah yang berbunga
hanya selama 12 jam di siang hari. Tahun 1887, peneliti Amerika Antonio Bertoni
menemukan tanaman Stevia dan memberinya nama Eupatorium rebaudianum
Bertoni. Pada tahun 1905, penyebutannya berubah menjadi genus Stevia.
Diketahui bahwa hanya Stevia rebaudiana yang digunakan sebagai pemanis,
meskipun ada lebih dari 80 spesies Stevia liar di Amerika Utara dan 200 spesies
Stevia liar di Amerika Selatan (Raini & Isnawati, 2011).
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Stevia termasuk sebagai tumbuhan semak yang dapat mencapai tinggi 30 cm.
Daunnya langsung menempel pada batang, memiliki panjang sekitar 3 hingga
4cm, dan berbentuk lanset atau spatula dengan ujung laminanya yang tumpul.
Tutup daun Stevia bergerigi dari tengah ke ujungnya dan bagian rambut trikoma
(rambut halus) terdapat di permukaan daun dan batang muda, sedangkan pada
batang tua akan berkayu. Bunga berwarna ungu cerah dan akarnya bercabang

sedikit (Madan et al., 2010). Bentuk tanaman Stevia dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5. Tanaman Stevia (Segura-Campos ef al., 2014)

Adapun klasifikasi dari tanaman Stevia menurut (Yadav et al., 2011):

Kerajaan : Plantae
Sub-kerajaan : Tracheobionta

Super-divisi  : Spermatophyta

Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Sub-kelas : Asteridae

Grup : Monochlamydae
Bangsa : Asterales

Suku : Asteraceae
Tribe : Eupatorieae
Genus : Stevia

Spesies : Stevia rebaudiana Bertoni.
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Stevia memiliki 9 tipe senyawa glikosida steviol yang terkandung didalamnya
seperti steviosida, rebaudiosida A, rebaudiosida B, rebaudiosida C, rebaudiosida
D, rebaudiosida E, rebaudiosida F, steviolbiosida A dan dulcosida A. Komponen
utama daun adalah stevioside (5--10% dari total berat kering), Rebaudioside A
(2--4%), Rebaudioside C (1--2%) dan dulcoside A (0,4--0,7%) (Gupta, 2010).

Stevia memiliki banyak keunggulan di dalamnya sehingga dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pengganti pemanis dan memiliki banyak manfaat. Kandungan

stevia bubuk dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan gizi stevia bubuk per 100 gram

Kandungan Jumlah
Kadar Air (%) 2.53+£0.20
Total Protein 10.67 +£1.23
Serat Kasar 14.67+1.76
Kadar Abu 7.26 +£0.81
Kandungan Gula Total 18.26 £1.96
Gula Pereduksi 7.20 +0.87
Total Lipid 4.16 = 0.46
Pektin (%) 0.010 £ 0.005
TPC (mg GAE/g DW) 3.03£0.18

Sumber : Yen et al, (2021)

Rasa Stevia lebih manis dari pada sukrosa. Hal ini disampaikan oleh Maretta
(2012) dua komponen utama tanaman Stevia, stevioside dan rebaudioside
menghasilkan rasa yang 250 hingga 300 kali lebih manis daripada gula. Stevia
juga mengandung protein, serat, karbohidrat, kalsium, natrium, besi, vitamin A,
vitamin C, dan minyak. Stevia dianggap sebagai pemanis nol kalori karena daun
Stevia memiliki kandungan kalori rendah berjumlah kira-kira nol yaitu 2,42

Kkal/g lebih rendah dari pemanis lainnya (Astuti, 2016).

Kandungan kimia pada stevia seperti stevioside, alkoloid, flavonoid, dan tanin
memiliki sifat antibakteri karena ketiga kandungan senyawa-senyawa bioaktif
tersebut (Wenda et al., 2017). Selain memiliki kandungan antibakteri, Stevia
memiliki kandungan antioksidan alami yang berguna untuk mencegah kanker
karena memiliki kalori yang lebih rendah dibandingkan dengan gula. Selain
bersifat antibakteri, kandungan stevioside memiliki fungsi sebagai enzim dan

memecah gula. Stevia memiliki berbagai manfaat yang baik bagi tubuh apabila
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dikonsumsi secara teratur dan sesuai dengan kebutuhan tubuh. Daun Stevia tidak
bersifat karsinogenik dan tidak mengandung kalori, dan dapat menghentikan
perkembangan bakteri dan mikroorganisme yang dapat menyebabkan infeksi
seperti bakteri yang menyebabkan luka, gangguan gigi, dan penyakit gusi adalah
salah satunya, dan orang yang mengonsumsinya telah terbukti lebih tahan
terhadap flu (Lemus-Mondaca et al., 2012). Lalu Asam klorogenat yang
terkandung dalam Stevia memiliki kemampuan untuk mengurangi konversi
glikogen menjadi glukosa, mengurangi penyerapan glukosa, dan menurunkan
kadar gula darah (Mishra, 2011). Stevia memiliki manfaat tambahan, seperti anti-
hipertensi (Chan et al., 2000), anti-kanker, dan non-karsinogenik (Raini &
Isnawati, 2011).

2.4 Kualitas Fisik Yoghurt

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

antara lain pH, total keasaman dan viskositas.

2.4.1 Nilai pH

Derajat keasaman juga dikenal sebagai potensial hidrogen (pH), merupakan
metode yang dapat digunakan untuk menentukan apakah suatu larutan memiliki
sifat asam atau basa. Nilai pH 7 menunjukkan larutan netral, nilai pH lebih dari 7
menunjukkan sifat basa, dan nilai pH di bawah 7 menunjukkan sifat asam
(Syahminan, 2019). Tujuan dari pengujian nilai pH ini adalah untuk menentukan
tingkat asam dalam yoghurt untuk menentukan kualitasnya dan keamanannya

untuk dikonsumsi (Rukmi et al., 2020).
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Pertumbuhan bakteri asam laktat selama fermentasi yoghurt memengaruhi nilai
pH (Buckle, 2010). Bakteri asam laktat (BAL) mengubah karbohidrat dan gula
dalam susu menjadi asam laktat selama fermentasi yoghurt. Asam laktat yang
dihasilkan dari metabolisme karbohidrat ini dapat menurunkan pH dan
memberikan rasa asam pada produk. Penurunan pH memengaruhi kasein, yaitu
protein utama dalam susu. Jika pH susu turun menjadi kurang dari 4,6 kasein
menjadi tidak stabil dan menggumpal, menghasilkan gel dalam yoghurt (Permadi
et al., 2012). Menurut Badan Standar Nasional (2009) yoghurt yang baik memiliki
nilai pH berkisar antara 3.80-4.50. Hal ini juga didukung dari beberapa hasil
penelitian oleh (Lestari ef al., 2023) yang memiliki rataan pH sebesar 3,71--3,8,
dan (Nugroho ef al., 2023) yang memiliki rataan pH sebesar 4,20--4,46.

2.4.2 Total Asam

Karakteristik susu akan berubah selama proses pembuatan yoghurt, terutama
dalam hal total asam yang dihasilkan. Total asam adalah jumlah asam laktat yang
dihasilkan oleh bakteri asam laktat saat mereka merombak laktosa. Aktivitas
bakteri yang merombak laktosa ini memengaruhi jumlah total asam yang
terkandung dalam yoghurt. Sekitar 30% laktosa susu diubah menjadi asam laktat,
dan laktosa yang tersisa diubah menjadi bentuk lain (Arkan et al., 2021).

Jumlah asam laktat dalam yoghurt, baik tinggi maupun rendah, sangat bergantung
pada kemampuan bakteri asam laktat untuk menghasilkan asam laktat selama
proses fermentasi. Menurut Kumalasari & Mulyani (2012) hal ini disebabkan
asam yang terkandung dalam yoghurt adalah hasil metabolit dari bakteri asam
laktat. Badan Standar Nasional (2009) menyatakan bahwa standar keasaman
yoghurt berkisar antara 0,5 sampai dengan 2,0%. Hal ini juga didukung dari
beberapa hasil penelitian seperti (Arzakiyah et al., 2024) yang memiliki rataan
total asam sebesar 0,66-0,94 dan hasil penelitian (Nugroho et al., 2023) yang

memiliki rataan total asam sebesar 0,63-0,73.
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2.4.3 Viskositas

Viskositas yoghurt adalah sifat cairan yang menunjukkan resistensi terhadap
aliran, yang dapat meningkatkan kekuatan dalam menahan pergerakan relatif.
Wardhani ef al. (2015) menyatakan bahwa tekstur yoghurt biasanya menyerupai
bubur. Jumlah waktu yang dibutuhkan untuk menghasilkan yoghurt dapat
memengaruhi tingkat kekentalannya. Semakin lama waktu yang dibutuhkan untuk
menghasilkan yoghurt, semakin kental teksturnya. Penambahan konsentrasi juga
berdampak karena peningkatan konsentrasi meningkatkan jumlah total padatan,
membentuk densifikasi gel, dan kapasitas untuk menyerap air. Setiap komponen
ini mengakibatkan peningkatan mengakibatkan peningkatan viskositas yang

menghasilkan yoghurt bertekstur lebih kental.

Purbasari ef al. (2014) menyatakan bahwa banyak faktor memengaruhi viskositas
yoghurt, diantaranya kadar protein, jenis strain mikroba yang dikultur, tingkat pH,
waktu inkubasi yoghurt, dan total padatan susu. Protein mengikat air dan
membentuk tekstur lembut, sehingga kadar protein yang tinggi dalam yoghurt
akan meningkatkan kekentalan. Efek asam akan membuat protein menggumpal
atau terkoagulasi, sehingga terbentuk gel yang membuat tekstur lebih padat
(Triyono et al., 2010). Menurut Septa Dwi Sutedjo & Choirun Nisa (2015)
viskositas berkorelasi dengan pH; pada kondisi pH rendah, protein dalam bahan

akan mengalami penggumpalan, meningkatkan viskositas.

Winarno dan Fernandez dalam Setianto (2014) menyatakan bahwa viskositas
produk fermentasi yang termasuk dalam kategori yoghurt berkisar antara 8,28--13
cP. Savitry dan Setiani, (2017) pada penelitiannya mendapatkan hasil Viskositas
yoghurt dengan penambahan jus buah tomat mendapatkan hasil 1.815--9.012 cP
dan masih memiliki tingkat kesukaan yang tinggi. Waktu inkubasi, jenis kultur
starter yang digunakan, jumlah total padatan dalam yoghurt, penambahan bahan
pengental, dan pH susu adalah beberapa faktor yang dapat memengaruhi

viskositas yoghurt (Amanda et al., 2022).



III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada Mei 2025 di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan
Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung dan Laboratorium

Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik Negeri Lampung.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

3.2.1 Alat penelitian

Panci, kompor gas, timbangan digital, termometer, bunsen, autoklaf, botol kaca,
gelas ukur, gelas Beker, labu ukur 100 ml, Erlenmeyer 100 ml, alat pengaduk,

pipet tetes, pisau, saringan, pH viskometer Brookfield, dan refrigator.

3.2.2 Bahan penelitian

Bahan yang digunakan yaitu susu sapi segar yang berasal dari Juang Jaya Abdi
Alam (JJAA) Farm, starter yoghurt komersil yang digunakan yaitu Biokul plain
yang mengandung bakteri Streptoccus thermophilus, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus bulgaricus, dan Bifidobacterium, Stevia bubuk merek Flimbest,

larutan NaOH 01 N, aquadest, dan indikator Phenolphtalein (PP) 1%.
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3.3 Rancangan Percobaan

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

PO : Yoghurt dengan penambahan gula 7% (Kontrol)
P1 : Yoghurt dengan penambahan stevia 1%
P2 : Yoghurt dengan penambahan stevia 3%
P3 : Yoghurt dengan penambahan stevia 5%

Tata letak penyimpanan yoghurt dengan penambahan Stevia dapat dilihat pada
Gambar 6.

P3 U3 PO U4 P2 U2 PO U5
PO Ul P1 U4 P2 U3 P2 Ul
P1 U2 PO U3 P1 U5 P1 U3
P3 U5 P3 U2 PO U2 P1 Ul
P2 U5 P3 U1 P3 U4 P2 U4

Gambar 6. Tata letak penyimpanan yoghurt

3.4 Prosedur Penelitian

3.4.1 Pembuatan yoghurt kontrol

Langkah-langkah dalam pembuatan yoghurt kontrol adalah sebagai berikut :

1. menuangkan susu ke dalam botol kaca yang telah di sterilisasi sebanyak 200ml
(Gambar 6a);

2. mempasteurisasi susu yang sudah di tuang ke dalam botol pada suhu 72°C
selama 15 detik;

3. menambahkan gula sebanyak 7% ke dalam 200 ml susu yang sudah di
panaskan;

4. mendinginkan susu hingga suhu mencapai 43-45°C;
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5. menambahkan starter sebanyak 10% (Gambar 6b);
6. menginkubasi susu yang sudah di tambahkan gula selama 4 jam dalam
inkubator pada suhu 37°C;

7. menyimpan yoghurt dalam refrigerator selama 24 jam (Gambar 6¢);

8. menganalisis sampel.

Gambar 7. Proses pembuatan yoghurt kontrol; (a) penuangan susu segar yang
akan digunakan untuk pasteurisasi; (b) Proses penambahan bibit BAL pada susu

yang telah didinginkan; (c) Proses inkubasi
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3.4.2 Pembuatan yoghurt Stevia

Langkah-langkah dalam pembuatan yoghurt Stevia adalah sebagai berikut :

1. menuangkan susu segar (raw milk) ke dalam botol kaca yang sudah disterilisasi
sebanyak 200ml;

menambahkan stevia bubuk ke dalam susu sesuai dengan perlakuan;

lalu mempasteurisasi susu pada suhu 72°C selama 15 detik (Gambar 7a);
mendinginkan susu hingga suhu mencapai 43-45°C (Gambar 7b);
menambahkan starter komersil sebanyak 10%;

menginkubasi susu dalam inkubator pada suhu 37°C selam 4 jam;

menyimpan yoghurt dalam refrigerator selama 24 jam (Gambar 7c);

e A o

menganalisis sampel.

i ol

I

Gambar 8. Proses pembuatan yoghurt kontrol; (a) Proses pasteurisasi susu yang
telah ditambahkan stevia; (b) Proses penambahan bibit BAL pada susu yang telah
didinginkan; (c) Proses inkubasi
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3.5 Peubahan yang Diamati

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

total asam, dan viskositas yoghurt.

3.5.1 Pengujian pH

Pengujian pH yoghurt susu sapi UHT dilakukan menggunakan pH meter digital

merek EZ-9909 dengan cara sebagai berikut :

1. menyiapkan sampel yang akan diuji dalam gelas Beker 100 ml

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

3. melakukan pengukuran pada larutan sampel dengan cara mencelupkan
elektroda kedalam larutan sampel sehingga didapatkan pembacaan yang stabil
(Gambar 9);

4. melakukan pencatatan angka pH yang tercatat pada layar.

Gambar 9. 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. menyediakan peralatan dan sampel bahan;

2. menimbang 1-2,5 gram yoghurt dalam 100ml Erlenmeyer, lalu larutkan
dengan aquadest;

3. menambah 1% indikator phenolphtalein (PP) pada sampel sebanyak 2-3 tetes;

4. mentitrasi sampel dengan NaOH 0,1 N hingga warnanya tetap merah muda
(Gambar 10);

5. mencatat volume NaOH yang dipakai untuk titrasi.

6. menghitung kadar asam menggunakan rumus :

V1l XN XB

0, [
Total Asam (%) 75 % 1000 X

100

Keterangan :

V1 : Volume NaOH (ml)

V2 : Berat yoghurt (g)

N : Normalitas NaOH (0,1 N)

B : Berat molekul asam laktat (90)

Gambar 10. Pengukuran total asam
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3.5.3 Pengujian viskositas

Pengujian viskositas yoghurt menggunakan Viskometer Brookfield dengan cara

sebagai berikut :

1.

w»ok »wn

menyiapkan sampel yang akan diuji;

memasang spindle pada viskometer;

mengatur rotor dan kecepatan spindle sebesar 60 rpm;
mencelupkan spindle dan biarkan berputar (Gambar 11);

mencatat hasil pada layar.

Gambar 11. Pengukuran viskositas

3.6 Analisis Data

Data dianalisis menggunakan analisis ragam (Anara) dengan taraf nyata 5%

(P<0,05) dan apabila berpengaruh nyata maka dilanjutkan uji lanjut Beda Nyata
Terkecil (BNT)



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

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

1. penambahan Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) berpengaruh nyata (P<0,05) yang
dimana semakin tinggi presentase Stevia yang ditambahkan akan meningkatkan
nilai pH, menurunkan total asam, dan menurunkan viskositas yoghurt susu sapi;

2. penambahan Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) dengan presentase 1% adalah
presentase terbaik dan menghasilkan yoghurt dengan pH, total asam, dan

viskositas yang sesuai dengan SNI.

5.2 Saran

Saran yang dapat diberikan penulis yaitu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
mengenai kualitas kimia yoghurt susu sapi dengan penambahan Stevia (Stevia

rebaudiana Bertoni).
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