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ABSTRAK

KUALITAS FISIK YOGHURT SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN
JAMU BERAS KENCUR

Oleh

ANDIN HAIRUNNISA RAMADANTI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jamu beras
kencur terhadap kualitas fisik yoghurt susu sapi. Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Produksi Ternak Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian Universitas
Lampung dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri
Lampung. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan (PO: tanpa penambahan jamu beras kencur,
P1:0,5%, P2: 1,5%, P3: 2,5%) dan 5 ulangan. Peubah yang diamati dalam
penelitian ini adalah pH, total asam dan viskositas. Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan Analyisis of Variance (ANOVA) dengan taraf nyata 5% dan
dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penambahan jamu beras kencur berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai
pH, namun tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap total asam dan
viskositas (P>0,05). Nilai pH cenderung menurun seiring peningkatan konsentrasi
jamu, sedangkan total asam dan viskositas menunjukkan peningkatan.
Penambahan jamu beras kencur dapat menurunkan nilai pH dan meningkatkan
viskositas.

Kata kunci: Jamu beras kencur, pH, Susu sapi, Total asam, Viskositas.



ABSTRACT

PHYSICAL QUALITY OF COW'S MILK YOGHURT WITH THE
ADDITION OF BERAS KENCUR HERBAL DRINK

By

ANDIN HAIRUNNISA RAMADANTI

This study aimed to determine the effect of adding beras kencur herbal extract on
the physical quality of cow’s milk yogurt. The research was conducted at the
Livestock Production Laboratory, Department of Animal Science, Faculty of
Agriculture, University of Lampung, and the Agricultural Product Technology
Laboratory, Lampung State Polytechnic. The experimental design used was a
Completely Randomized Design (CRD) with 4 treatments (PO: without beras
kencur extract, P1: 0.5%, P2: 1.5%, P3: 2.5%) and 5 replications. The variables
observed in this study were pH, total acidity, and viscosity. The data obtained
were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) at a 5% significance level
and followed by the Least Significant Difference (LSD) test. The results showed
that the addition of beras kencur extract had a significant effect (P0,05). The pH
value tended to decrease with increasing concentrations of the herbal extract,
while total acidity and viscosity showed an increase. The addition of beras kencur
extract can decrease pH and increase viscosity.

Keywords: Beras kencur, Cow's milk, pH, Total acid, Viscosity.



KUALITAS FISIK YOGHURT SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN
JAMU BERAS KENCUR

Oleh

ANDIN HAIRUNNISA RAMADANTI

Skripsi

Syarat Salah Satu untuk Mencapai Gelar

SARJANA PETERNAKAN

pada

Jurusan Peternakan

Fakultas Pertanian Universitas Lampung

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS LAMPUNG
2025



Dipindai dengan CamScanner



https://v3.camscanner.com/user/download

Dipindai dengan CamScanner



https://v3.camscanner.com/user/download

Dipindai dengan CamScanner



https://v3.camscanner.com/user/download

RIWAYAT HIDUP

Penulis bernama lengkap Andin Hairunnisa Ramadanti, lahir di Kotabumi,

20 Oktober 2003. Penulis merupakan anak kedua dari keempat bersaudara, putri
pasangan Bapak Zenny Mediastono Alm. dan ibu Prihatin Rahayuningsih, S.Pd.
Penulis menyelesaikan Pendidikan sekolah dasar di Sekolah Dasar (SD) Negeri 2
Wonomarto, Kecamatan Kotabumi, Lampung Utara 2009--2015, sekolah
menengah pertama di SMP Negeri 6 Kotabumi, Kecamatan Kotabumi, Lampung
Utara 2015--2018 dan sekolah menengah atas di SMA Negeri 2 Kotabumi,
Kecamatan Kotabumi, Lampung Utara 2018--2021. Pada 2021 penulis terdaftar
sebagai Mahasiswa Program Studi Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas
Lampung melalui jalur Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negeri
(SNMPTN).

Selama menjadi mahasiswa, penulis pernah mengikuti organisasi Himpunan
Mahasiswa Peternakan (HIMAPET) Fakultas Pertanian Unila, sebagai Anggota
(2022--2024). Pada Januari--Februari 2024 penulis melaksanakan Kuliah Kerja
Nyata (KKN) di Desa Tanjung Harapan, Kecamatan Kasui, Kabupaten Way
Kanan, Lampung. Pada Juli--Agustus 2024 penulis melaksanakan Praktik Umum
(PU) di Balai Inseminasi Buatan (BIB) Lembang, Kecamatan Lembang,

Kabupaten Bandung Barat, Jawa Barat.



MOTTO

“Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan”
“Sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan”
(QS. Al-Insyirah: 5-6)

...... Tetapi boleh jadi kamu tidak menyenangi sesuatu, padahal itu baik bagimu,
dan boleh jadi kamu menyukai sesuatu, padahal itu tidak baik bagimu. Allah
mengetahui, sedang kamu tidak mengetahui”
(QS. Al-Bagarah: 216)
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Meningkatnya kebutuhan akan protein hewani berbarengan dengan taraf hidup
manusia yang meningkat dan kesadaran akan pentingnya kebutuhan protein
hewani bagi manusia (Anindita dan Soyi, 2017). Secara umum, susu memiliki arti
sebagai sumber protein hewani yang diperlukan untuk kesehatan serta
pertumbuhan bagi manusia karena memiliki kandungan gizi yang tinggi. Segala
zat yang dimiliki oleh susu hampir semuanya dibutuhkan manusia yaitu protein,
lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin (Vinifera et al., 2016). Perkembangan
produk olahan hewani semakin beragam dan kontribusinya terhadap gizi
masyarakat lokal semakin meningkat. Susu merupakan produk hewani yang
bergizi dan terjangkau bagi masyarakat. Nilai gizi yang tinggi ini menjadikan susu
sebagai produk yang mudah rusak. Pengolahan susu menjadi yoghurt merupakan
salah satu upaya untuk memperpanjang umur simpan susu, melakukan

diversifikasi produk olahan, dan meningkatkan fungsinya.

Yoghurt merupakan produk olahan susu melalui proses fermentasi Bakteri Asam
Laktat (BAL) yang memecah laktosa dan menghasilkan asam laktat. Bakteri
Asam Laktat yang biasa digunakan dalam produksi yogurt adalah Streptococcus
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus. Bakteri ini dapat menguraikan gula
susu menjadi asam laktat yang menyebabkan yoghurt rasanya asam (Hidayati et
al., 2021). Proses fermentasi menyebabkan kadar laktosa dalam yoghurt
berkurang. Hal ini menjadikan yoghurt aman dikonsumsi oleh penderita lactose
intolerance (Syainah et al., 2014). Secara umum, yoghurt mempunyai cita rasa

yang masam dan berwarna putih.



Yoghurt mengandung kalsium yang tinggi dan diperkaya dengan berbagai
mikronutrien lainnya, seperti kalium, seng, fosfor, magnesium, vitamin A,
riboflavin, vitamin B5, vitamin B12, vitamin D, dan nutrisi lainnya. Keunikan
nutrisi yoghurt berasal dari kombinasi nutrisi alami susu dan juga hasil dari proses
fermentasi. Nutrisi lain yang terdapat dalam yoghurt (vitamin tambahan,
antioksidan, dan serat) juga dapat ditambahkan sebelum atau sesudah fermentasi
(Astuty et al., 2021). Yoghurt dikenal dengan sebagai olahan fermentasi susu
dengan varian rasa buah maupun plain yang bermanfaat bagi pencernaan manusia
dan digemari masyarakat. Salah satu inovasi yang dapat diterapkan seperti
penggunaan varian rasa dari berbagai jenis tumbuhan herbal. Penelitian mengenai
yoghurt yang divariasikan dengan berbagai jenis tumbuhan herbal telah dilakukan,
seperti ekstrak ampas jahe (Wakhidah et al., 2017), ekstrak jahe merah (Prastowo
dan Wina, 2015), ektrak rimpang kunyit (Santosa et al., 2017), dan ekstrak kayu
manis (Ramayani et al., 2018).

Tumbuhan herbal merupakan tumbuhan atau tanaman obat yang dapat
dimanfaatkan untuk pengobatan tradisional terhadap penyakit. Tanaman obat atau
tumbuhan herbal yang ditemukan terdiri atas akar, rimpang, umbi, kulit kayu,
batang, daun, bunga, buah, dan biji (Mulyani et al., 2016). Tumbuhan herbal
terdiri dari rimpang bangle, dringo, jahe, kencur, kunci, kunyit, lempuyang,
sunthi, dan temulawak. Salah satu tanaman obat atau tumbuhan herbal yaitu
rimpang kencur yang memiliki khasiat untuk mengobati batuk, meluruhkan
dahak, membersihkan tenggorokan, dan hidung tersumbat. Selain itu, kencur
dapat menghangatkan badan, mengatasi perut kembung serta perlindungan dari
radikal bebas (Hidayat dan Napitupulu, 2015). Penambahan minuman herbal yang
dibuat dari rempah seperti kencur dapat menjadi salah satu inovasi untuk
meningkatkan karakteristik fisik yoghurt.

Jamu merupakan sebutan obat tradisional dari Indonesia. Jamu biasanya
berbentuk minuman yang terbuat dari bahan herbal/alami seperti rimpang (akar-
akaran), daun-daunan, kulit batang dan buah. Salah satu contoh jamu adalah jamu
beras kencur. Jamu beras kencur merupakan jamu dengan bahan utama beras

(Oryza sativa) dan kencur (Kaempferia galanga L). Beras mempunyai kandungan



karbohidrat yang tinggi mencapai 78,99/100g bahan. Karbohidrat utama yang
terkandung dalam beras adalah pati. Pati beras terdiri dari dua polimer glukosa
yaitu amilosa dan amilopektin yang diproses menjadi energi bagi tubuh. Pati
dalam beras membantu pertumbuhan sebagai sumber energi tambahan bagi

mikroba (Sanjivany, 2020).

Kencur (Kaempferia galanga L.) mengandung minyak atsiri 2,4--2,9% yang
terdiri dari kamfer, borner, sineol, etil p-metoksi sinamat (30%) dan penta dekaan
yang bermanfaat untuk menghangatkan tubuh, meredakan perut kembung, batuk,
radang tenggorokan, dan radang lambung (Prabawati dan Pujimulyani, 2018).
Minyak atsiri dari beberapa tanaman bersifat sebagai antijamur dan antibakteri
salah satunya kencur sehingga dapat dipergunakan sebagai antimikroba alami
(Sundari dan Winarni, 2001). Senyawa etil p-metoksi sinamat yang terkandung
dalam rimpang kencur (Kaempferia galanga L.) memiliki aktivitas antibakteri
yang dapat merusak membran plasma, menginaktivasi enzim, dan mendenaturasi
protein bakteri, sehingga efektif menghambat pertumbuhan bakteri (Kusuma,
2016).

Kandungan pada kencur memiliki beberapa senyawa bioaktif seperti flavonoid,
saponin, dan polifenol. Kandungan flavonoid dapat berfungsi sebagai senyawa
yang bersifat antioksidan, menstimulasi pertumbuhan mikroba probiotik,
antiinflamasi dan imunostimulan (Shahbazi dan Bolhassani, 2017). Rimpang
kencur mempunyai beberapa kandungan senyawa yang banyak dimanfaatkan pada
pengobatan herbal. Senyawa yang terdapat pada kencur antara lain adalah pati
(4,14%), mineral (13,73%) dan minyak atsiri (0,02%) berupa asam metil kanil,
penta dekaan, asam sinamik, borneol, kamphene, dan alkaloid (Herbie, 2015).
Penambahan jamu beras kencur dengan konsentrasi tinggi dapat menghambat
pertumbuhan BAL dalam yoghurt susu sapi, pada pengunaan konsentrasi rendah
memberikan zona hambat yang lebih kecil.

Kualitas fisik yoghurt susu sapi dapat diukur melalui uji pH, total asam, dan
viskositas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah penambahan jamu

beras kencur pada konsentrasi rendah dapat menghambat pertumbuhan mikroba



dan mempengaruhi kualitas fisik yoghurt susu sapi, yang diukur melalui nilai pH,
total asam, dan viskositas.

1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini memiliki tujuan yaitu:

1. mengetahui kualitas fisik (pH, total keasaman dan viskositas) yoghurt susu sapi
dengan penambahan jamu beras kencur;

2. mengetahui persentase terbaik penambahan jamu beras kencur terhadap kualitas
fisik (pH, total keasaman dan viskositas) yoghurt susu sapi.

1.3 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi kepada masyarakat
tentang kegunaan jamu beras kencur terhadap kualitas fisik (pH, total keasaman
dan viskositas) yoghurt susu sapi, serta menambah ilmu pengetahuan di bidang

Peternakan.

1.4 Kerangka Pemikiran

Susu merupakan produk hewani yang kaya akan protein dan memiliki nilai gizi
yang tinggi, serta mengandung komponen lain seperti air, laktosa, kalsium, fosfor,
dan mineral lainnya (Asmaq dan Marisa, 2020). Menurut Anindita dan Soyi,
(2017), komposisi kimia yang terkandung dalam susu diantaranya lemak 3,8%,
protein 3,2%, laktosa 4,7%, abu 0,855, air 87,25%, dan bahan kering 12,75%.
Tingginya nutrisi yang dimiliki susu, menjadikan susu rentan terhadap kerusakan.
Salah satu cara untuk mengurangi risiko kerusakan pada susu dengan melakukan

pengolahan, khususnya proses fermentasi susu melalui pembuatan yoghurt.

Yoghurt merupakan produk olahan susu yang difermentasi oleh bakteri asam
laktat. Yoghurt mempunyai aroma asam. Proses fermentasi terjadi karena
terbentuknya senyawa-senyawa yang menimbulkan rasa dan aroma pada yoghurt,

diantaranya asam piruvat, asam oksalat, asam formiat, asam propionat, asam



asetat, dan asam laktat (Maleta dan Kusnadi, 2018). Bakteri yang terkandung
dalam yoghurt merupakan bakteri probiotik atau bakteri yang dapat meningkatkan
kesehatan tubuh, terutama sistem pencernaan. Yoghurt merupakan sumber
kalsium, fosfor, kalium, vitamin A, vitamin B2, dan vitamin B12 yang baik.
Yoghurt juga menyediakan protein berkualitas tinggi dan asam lemak esensial
yang dibutuhkan tubuh (Hadjimbei et al., 2022). Yoghurt dapat dikombinasikan

dengan jamu beras kencur untuk menambah nilai gizi yoghurt.

Beras kencur merupakan minuman tradisional atau jamu yang berbahan dasar
alami. Bahan dasar tersebut merupakan golongan rimpang yang memiliki aroma
khas dan kuat seperti kencur yang memberikan rasa sedikit hangat ketika
dikonsumsi. Minuman beras kencur biasanya digunakan dan berfungsi sebagai
minuman yang dapat meningkatkan kesehatan terutama melegakan sakit pada
tenggorokan karena efek hangat yang ditimbulkan, memulihkan stamina,

menyembuhkan sakit kepala, dan menambah nafsu makan (Nugraha et al., 2012).

Penambahan jamu beras kencur pada yoghurt bertujuan untuk memberikan aroma
dan cita rasa baru pada yoghurt karena pada jamu beras kencur terdapat
kandungan senyawa minyak atsiri, saponin, polifenol, flavonoid, sineol, dan asam
anisik dari kencur yang memberikan aroma dan cita rasa yang khas pada jamu
beras kencur, meningkatkan manfaat bagi kesehatan, serta melestarikan budaya
jamu pada berbagai golongan usia masyarakat (Apriliani, 2022). Beras
mempunyai kandungan karbohidrat yang tinggi yaitu 77,19/100g bahan.
Karbohidrat ini akan dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat sebagai sumber energi
dan metabolismenya (Sari, 2020). Karbohidrat utama yang terkandung dalam
beras adalah pati. Pati beras terdiri dari dua polimer glukosa yaitu amilosa dan

amilopektin yang dapat diproses menjadi energi bagi tubuh (Wardani et al., 2023).

Komposisi beras kencur yang melimpah ini akan berdampak pada peningkatan
total nutrisi yang ada dalam yoghurt. Total nutrisi yang mengalami peningkatan
tentunya akan memengaruhi aktivitas bakteri asam laktat sehingga terjadi
perubahan pada tingkat pH, tingkat keasaman, dan viskositas pada yoghurt yang

dihasilkan. Salah satu faktor yang dapat memengaruhi pertumbuhan dan produksi



asam laktat adalah pH. Menurut Badan Standarisasi Nasional (2009), syarat mutu
yogurt yang baik memiliki pH berkisar antara 3,80--4,50. Keasaman yang tinggi
atau pH yang rendah menunjukkan bahwa sejumlah besar laktosa telah diubah

menjadi asam laktat (Prasetyo, 2013).

Tinggi rendahnya kadar asam laktat pada produk susu fermentasi dipengaruhi oleh
kemampuan starter untuk membentuk asam laktat, yang ditentukan oleh jumlah
dan jenis starter yang digunakan. Jamu beras kencur terbuat dari rimpang kencur
(Kaempferia galanga L) dan serbuk beras yang memiliki range pH 7,18--7,29.

Hal ini dikarenakan kandungan asam sinamat pada minyak atsiri kencur
meningkatkan derajat keasaman jamu beras kencur (Ann et al., 2012), sedangkan
penambahan beras pada pembuatan beras kencur menurunkan tingkat basa kuat
pada kencur sehingga pencampuran komponen kencur dan beras menghasilkan

pH yang menurun dan berada pada range netral. Hasil penelitian (Kiptiyah et al.,

2017) menunjukkan pH minuman beras kencur pada kisaran 5,7--6,23.

Total asam yoghurt menurut Badan Standarisasi Nasional (2009) adalah 0,5--
2,0%. Pengujian keasaman dilakukan dengan menghitung kadar asam serta asam
laktat dengan metode titrasi (Savitry dan Setiani, 2017). Bakteri asam laktat dan
total asam yang meningkat akan menyebabkan viskositas yoghurt naik.
Peningkatan asam laktat menyebabkan kasein mengalami koagulasi membentuk
gel. Nilai viskositas yang meningkat disebabkan oleh gel yang terbentuk selama
proses fermentasi sehingga berdampak terhadap semi padat dan kandungan
laktosa didalam susu berperan dalam menurunkan pH yoghurt (Harjiyanti et al.,
2013).

Proses fermentasi yoghurt melibatkan aktivitas bakteri asam laktat yang
mengubah karbohidrat menjadi asam laktat. Peningkatan asam laktat
menyebabkan penurunan pH dan meningkatkan keasaman, sehingga memicu
pembentukan koagulan kasein dan menghasilkan tekstur yoghurt yang lebih
kental (Setianto et al., 2014). Komponen utama dari beras kencur adalah beras
dan kencur. Kandungan terbesar dari kencur adalah minyak atsiri sebesar 3,90%.

Penambahan beras dalam beras kencur dapat mengakibatkan meningkatnya total



padatan. Selain memberi rasa “berisi”, pati beras juga dapat berinteraksi dengan
air bebas (Suharmiati dan Handayani, 2006). Semakin tinggi nilai total padatan
maka nilai viskositas akan semakin naik. Hal ini dikarenakan pada beras kencur
terdapat beras yang merupakan komponen padatan, dimana sifat fisik dan kimia
dari pati beras mampu mengikat sejumlah air bebas dalam produk yang
mengakibatkan produk menjadi lebih kental (Barraquia, 1978).

Penggunaan dosis jamu beras kencur dalam penelitian ini mengacu pada
penelitian Apriliani (2022) yang menunjukkan bahwa dosis 1% merupakan
perlakuan terbaik dan paling disukai panelis. Oleh karena itu, digunakan variasi
dosis 0%, 0,5%, 1,5%, dan 2,5% untuk mengevaluasi pengaruh konsentrasi di
bawah dan di atas dosis optimal tersebut, serta mengetahui batas efektivitas
penambahan jamu terhadap karakteristik sifat fisik yoghurt.

Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan jamu beras kencur pada media fermentasi terhadap perubahan pH,

total asam dan viskositas dari yoghurt susu sapi.

1.5 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini sebagai berikut:

1. terdapat pengaruh pada kualitas fisik (pH, total keasaman dan viskositas)
dengan penambahan jamu beras kencur pada yoghurt susu sapi;

2. terdapat persentase terbaik penambahan jamu beras kencur terhadap kualitas
fisik (pH, total keasaman dan viskositas) yoghurt susu sapi.



. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Susu Sapi

Susu merupakan sumber protein hewani dan mengandung zat-zat yang diperlukan
tubuh. Kebutuhan protein hewani semakin meningkat seiring dengan
meningkatnya jumlah penduduk dan pendapatan serta semakin sadarnya
masyarakat terhadap gizi. Oleh karena itu, perlu adanya pemenuhan kebutuhan
protein hewani dengan memperbanyak susu yang merupakan salah satu produk
hewani (Nur et al., 2019). Data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2021, jumlah
rata-rata konsumsi susu di negara Indonesia berkisar 16,27 kg/kapita/tahun pada
tahun 2020. Susu merupakan salah satu hasil ternak yang keluar dari ambing sapi
perah dengan keadaan segar serta memiliki kandungan gizi tinggi dan dikenal
sebagai sumber nutrisi yang lengkap dan seimbang bagi manusia karena
mengandung karbohidrat, protein, lemak, mineral, dan vitamin yang sangat
dibutuhkan oleh manusia (Wasito, 2011).

Salah satu produk olahan susu yang mulai diminati yaitu susu Ultra High
Temperature (UHT), selain aman dikonsumsi karena telah bebas dari mikroba,
susu UHT dibuat menggunakan proses pemanasan yang melebihi proses
pasteurisasi, pada kombinasi waktu dan suhu dalam memperoleh produk komersil
yang steril. Susu UHT menurut SNI 3950:2014 (Badan Standarisasi Nasional,
2014) merupakan produk susu yang diperoleh dari susu segar atau susu
rekonstitusi dan atau susu rekombinasi dengan cara memanaskan pada kondisi
ultra high temperature, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan
bahan tambahan pangan yang diijinkan, serta dikemas secara aseptik untuk

mencapai sterilitas komersial.



Syarat mutu susu UHT dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Syarat mutu susu UHT

No. Kriteria Satuan Persyaratan
1.  Keadaan
Warna - khas, normal
Bau - khas, normal
Rasa - khas, normal
2. Protein (N x 6,38) %, b/b Min. 2,7
3. Lemak %, b/b Min. 3,0
4.  Total padatan tanpa lemak %, b/b Min. 8,0
5. Cemaran logam
Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2
Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,02
Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0
Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,03
6.  Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,1
7. Aflatoksin (M1) Hg/kg Maks. 0,5
8.  Cemaran mikroba
Angka Lempeng Total Koloni/0,1 ml <10

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2014)

Kandungan gizi yang ada pada susu sapi 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 mempunyai nilai
gizi yang tinggi karena mengandung unsur-unsur kimia yang dibutuhkan oleh
tubuh seperti protein dan lemak yang tinggi. Penyusun utama susu adalah air
sebanyak 84--90%, bahan padat 10--16%, lemak 2,60--6,00%, protein 2,80--
4,00%, laktosa 4,50--5,20%, dan mineral sebanyak 0,60--0,80% (Maris dan
Radiansyah, 2021).

Susu sapi memiliki nilai gizi yang tinggi dan banyak manfaat untuk kesehatan
yaitu mencegah penyakit jantung dan gangguan pembuluh darah, penyakit
gondok, meringankan kerja cerebrum, baik untuk penderita anemia, menjaga
kesehatan kulit, menjadikan rileks dan tenang (Vanga dan Raghavan, 2018),
membantu pertumbungan gigi dan tulang, memelihara kesehatan, mempercepat
penyembuhan, menajamkan penglihatan, sebagai penetralisir zat, serta mencegah

osteoporosis (Sobhanardakani, 2018).
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Pengolahan susu menjadi berbagai produk bisa mengurangi kadar laktosa
sehingga orang yang intoleran terhadap laktosa bisa lebih banyak mengkonsumsi
produk olahan susu. Selain kandungan nutrisi, tingkat penerimaan konsumen
menjadi aspek yang sangat penting. Faktor-faktor yang memengaruhi penerimaan
konsumen yaitu penampakan, bau, warna dan rasa (Aufa et al., 2020). Tujuan dari
pengolahan susu ini untuk menghasilkan berbagai jenis susu dengan kualitas
tinggi, kandungan gizi yang tinggi, daya tahan yang baik, memudahkan dalam
pemasaran dan transportasi, sekaligus meningkatkan nilai ekonomis dan kegunaan
dari bahan mentah susu. Proses pengolahan susu terus berkembang seiring dengan
kemajuan ilmu pengetahuan dalam bidang teknologi pangan. Beberapa contoh
produk olahan susu antara lain susu skim, susu pasteurisasi, susu bubuk, keju,

yoghurt dan lain sebagainya.

2.2 Yoghurt

Yoghurt merupakan produk hasil fermentasi susu yang difermentasikan dengan
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus, memiliki cita
rasa masam dan berupa cairan kental hingga semi padat. Kata yoghurt berasal dari
bahasa Turki, yaitu “jugurt” yang artinya susu asam. Mikroorganisme dalam
yoghurt ini harus hidup aktif dan dalam jumlah yang cukup (berlimpah) agar
dapat memberikan manfaat yang diharapkan (Legowo et al., 2009). Proses
pembuatan yoghurt menggunakan bakteri asam laktat yang dapat memecah
laktosa menjadi asam laktat. Asam laktat yang terbentuk akan menurunkan pH
yoghurt, sehingga yoghurt menjadi lebih awet karena pada kondisi asam bakteri

patogen tidak dapat tumbuh (Jannah et al., 2014)

Yoghurt dikenal sangat baik untuk kesehatan, terutama untuk menjaga keasaman
lambung dan dapat menekan pertumbuhan bakteri patogen di usus. Yoghurt juga
mengandung protein, kalsium, fosfor, dan zat gizi lainnya. Yoghurt adalah produk
susu fermentasi yang paling umum digunakan. Produk ini muncul pada tahun
1940-an dalam makanan orang Amerika dan dikenal sebagai pemasok kalsium
yang baik (Meybodi et al., 2020).



Tabel 2. Kandungan gizi yoghurt per 100 gram
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Kandungan Jumlah
Air (g) 88,0
Energi (kalori) 52
Protein (g) 3,3
Lemak (Fat) B-karoten (g) 2,5
Karbohidrat (CHO) (g) 4,0
Serat -
Abu (9) 2,2
Kalsium (Ca), calcium (mg) 120
Fosfor (P), Phosphrus (mg) 90
Besi (Fe), Ferrum, Iron (mg) 0,1
Natrium (Na), Sodium (mg) 40
Kalium (K), Potassium (mQ) 299,0
Tembaga (Cu), Copper (mg) 0,01
Seng (Zn), Zinc (mg) 0,6
Retinol (Vit A), C20H200 (mikrogram) 22
[-karoten (mikrogram) 10
Karoten total (RE) -
Tiamin (Vitamin B1) (mg) 0,04
Riboflavin (Vitamin B2) (mg) 0,10
Niasin, C6H5NO2, Niacin (mg) 0,2

Vitamin C

Sumber: Kementerian Kesehatan Republik Indonesia (2020)

Yoghurt baik dikonsumsi karena memiliki kelebihan sebagai berikut:

1. Mudah dicerna dan dapat menjaga kesehatan pencernaan, karena terdapat

bakteri hidup dan aktif yang memproduksi enzim lactase.

2. Membantu proses penyerapan nutrisi, yoghurt meningkatkan penyerapan

kalsium dan vitamin B karena adanya kandungan asam laktat pada yoghurt.

3. Sangat cocok dikonsumsi oleh orang yang sensitif dengan susu (intoleransi

laktosa), karena laktosa yang terkandung pada susu biasa sudah disederhanakan

dalam proses fermentasi pembuatan yoghurt.

4. Menghambat kolesterol dalam darah, karena yoghurt mengandung bakteri

Lactobacillus yang berfungsi menghambat pembentukan kolesterol dalam

darah yang berasal dari makanan.

5. Meningkatkan daya tahan tubuh, karena yoghurt mengandung banyak bakteri

Lactobacillus sehingga secara otomatis dapat menyeimbangkan bakteri E. coli

yang terdapat dalam usus halus (Rinadya dan Sofyan, 2008).
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Starter yang digunakan pada fermentasi susu yaitu bakteri Lactobacillus
acidophils, Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Bakteri ini
mampu mengubah sebagian laktosa menjadi asam laktat, sehingga susu yang
semula cair akan berubah menggumpal dan rasanya pun berubah menjadi asam
khas dan tekstur kental. Bakteri yang terkandung dalam yoghurt terbukti
memberikan manfaat signifikan bagi kesehatan saluran pencernaan (Rul et al.,
2011). Manfaatnya mencakup peningkatan kemampuan mencerna laktosa pada
individu dengan intoleransi laktosa (Savaiano, 2014), meningkatkan keteraturan
dan fungsi pencernaan usus (Fioramonti et al., 2003), pencegahan diare (Beniwal
et al., 2003); (Linares et al., 2016) serta penyakit radang usus (Baroja et al.,
2007); (Shadnoush et al., 2013). Selain itu, bakteri ini juga mampu merangsang

sistem imun saluran pencernaan (Hong et al., 2015).
1. Streptococcus thermophilus

Streptococcus thermophilus merupakan bakteri berbentuk bulat, termasuk bakteri
Gram positif dengan ukuran sel 0,5--2 um, bersifat termofilik (hidup baik pada
suhu 45--60°C), tahan pada kadar asam tinggi (pH 4), dan dapat memfermentasi
gula menjadi asam laktat (Ari dan Suhartanti, 2012).

Menurut Basarang (2013), klasifikasi bakteri Streptococcus thermophillus adalah

sebagai berikut:

Kingdom : Bacteria

Divisi : Firmicutes

Kelas : Cocci

Ordo : Lactobacillales
Familia : Streptococcaceae
Genus : Streptococcus

Species . Streptococcus thermophillus
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Gambar 1. Streptococcus thermophilus
Sumber: https://anzen.co.in/streptococcus-thermophilus-bacteria-good-health/

Diakses pada 24 April 2025

Sebagai starter susu, S. thermophilus dapat dengan cepat mengubah laktosa
menjadi asam laktat, sehingga menyebabkan penurunan pH secara cepat yang
mengakibatkan penggumpalan protein susu (kasein). Bakteri ini memberikan
banyak sifat pengolahan yang sangat baik pada yoghurt, seperti rasa, keasaman,

viskositas, dan kapasitas menahan air (Linares et al., 2016).

2. Lactobacillus acidophilus

Klasifikasi Lactobacillus acidophilus menurut Orla-Jensen (1924) yaitu:

Kingdom : Bacteria

Film : Firmicutes

Kelas : Bacilli

Order : Lactobacillus

Familia : Lactobacillaceae

Genus : Lactobacillus

Spesies : Lactobacillus acidophilus

Gambar dari Lactobacillus acidophilus dapat dilihat pada Gambar 2.


https://anzen.co.in/streptococcus-thermophilus-bacteria-good-health/
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Gambar 2. Lactobacillus acidophilus
Sumber: http://id.fengchengroup.org/enzymes-and-bio-
products/probiotics/lactobacillus-acidophilus-I-acidophiles.html
Diakses pada 24 April 2025

Lactobacillus acidophilus merupakan bakteri anaerob fakultatif, non motil, tidak
berspora, termasuk bakteri Gram positif dan tumbuh pada pH rendah (pH<5).
Bakteri ini memiliki ciri-ciri berbentuk batang, koloni berwarna putih susu
bercampur krem dan memiliki bentuk bulat. Lactobacillus acidophilus dapat
ditambahkan sebagai tambahan dalam banyak proses fermentasi makanan yang
berkontribusi dalam pembentukan rasa, aroma, dan tekstur yang kental. Bakteri
ini juga dapat mengawetkan produk dengan memproduksi asam laktat dan
bakteriosin (Anjum et al., 2014). Bakteri ini memanfaatkan karbohidrat sebagai
sumber energi dan menghasilkan asam laktat sebagai produk utama dari proses

metabolismenya.

Lactobacillus acidophilus merupakan bakteri probiotik yang selama bertahun-
tahun banyak digunakan karena aman dan tidak menimbulkan resiko infeksi.
Bakteri ini dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen yang dapat
menyebabkan terjadinya infeksi saluran cerna (XiaoDong et al., 2009).
Lactobacillus acidophilus mampu memproduksi laktase, vitamin K, zat
antimikroba sehingga keberadaan L. acidophilus mampu membantu menjaga
kondisi asam, sehingga mencegah infeksi mikroba (Wardani, 2018).

3. Lactobacillus bulgaricus

Klasifikasi bakteri Lactobacillus bulgaricus menurut Orla-Jensen (1924) yaitu:
Kingdom : Bacteria

Divisi : Firmicutes


http://id.fengchengroup.org/enzymes-and-bio-products/probiotics/lactobacillus-acidophilus-l-acidophiles.html
http://id.fengchengroup.org/enzymes-and-bio-products/probiotics/lactobacillus-acidophilus-l-acidophiles.html
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Kelas : Bacilli

Ordo : Lactobacillales

Familia : Lactobacillaceae

Genus : Lactobacillus

Spesies : Lactobacillus bulgaricus

Gambar dari Lactobacillus bulgaricus dapat dilihat pada Gambar 3.

- —

Gambar 3. Lactobacillus bulgaricus
Sumber: https://www.sciencephoto.com/media/938119/view/lactobacillus-
bulgaricus-yogurt-bacterium-sem
Diakses pada 24 April 2025

Lactobacillus bulgaricus sebagai starter kultur susu fermentasi merupakan salah
satu spesies dari kelompok bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat merupakan
sekelompok bakteri yang bersifat Gram positif. Lactobacillus bulgaricus bersifat
Gram positif, nonspora, berbentuk coccus atau batang, dan dapat memproduksi
asam laktat sebagai komponen utama setelah fermentasi karbohidrat. L.
bulgaricus umumnya ditemukan pada makanan yang mengalami proses
fermentasi, terutama pada industri susu dan bir. Keberadaan bakteri ini dapat
menyebabkan makanan menjadi asam, namun juga dapat dimanfaatkan sebagai
starter untuk mempercepat proses fermentasi (Jody, 2017). Nutrisi yang
dibutuhkan oleh Lactobacillus adalah asam amino, peptida, derivat asam nukleat,
vitamin, garam, asam lemak atau ester asam lemak dan karbohidrat yang
terfermentasi. Kondisi optimum pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus adalah
antara 30--40°C, dengan pH optimal antara 5,5--6,2 tetapi dapat tumbuh pada pH
5 atau kurang, dan laju pertumbuhan berkurang pada pH netral (Malaka dan Laga,
2005).


https://www.sciencephoto.com/media/938119/view/lactobacillus-bulgaricus-yogurt-bacterium-sem
https://www.sciencephoto.com/media/938119/view/lactobacillus-bulgaricus-yogurt-bacterium-sem
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4. Bifidobacterium

Klasifikasi Bifidobacterium menurut Orla-Jensen (1924) yaitu:

Kingdom : Bacteria

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

Gambar dari Bifidobacterium dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Bifidobacterium
Sumber: https://www.sciencephoto.com/media/1261542/view

Diakses pada 24 April 2025

Bifidobacterium merupakan salah satu genus Bakeri Asam Laktat (BAL) yang
hidup dalam usus besar manusia dan hewan (Rachman et al., 2015). Ciri-ciri dari
bakteri ini yaitu Gram positif, anaerob, tidak bergerak, tidak membentuk spora
dan berbentuk batang. Sel terlihat seperti huruf V atau Y karena berpasangan.
Bifidobacterium toleran terhadap asam, suhu optimal pertumbuhan bakteri ini
sekitar 37--41°C dan pH optimum antara 6,5--7 (Praja, 2011). Bifidobacterium
mampu mengubah glukosa menjadi asam laktat dan asam asetat, dengan
komposisi guanin dan sitosin DNA-nya antara 54% dan 67% per molekul, dan
merupakan bakteri sakarolitik (Sukrama, 2019).

Bifidobacterium merupakan salah satu probiotik yang paling umum digunakan

karena menghasilkan berbagai metabolit, seperti asam laktat, H>O2, asam lemak


https://www.sciencephoto.com/media/1261542/view
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rantai pendek, dan bakteriosin. Konsumsi probiotik secara teratur sebagai bagian
dari pola makan sehat dapat membantu meningkatkan mikrobioma yang sehat.
Mikrobioma yang sehat sangat penting untuk berbagai aspek kesehatan, termasuk
pencernaan (Liu et al., 2016), fungsi kekebalan tubuh (Shreiner et al., 2015),
kesehatan kardiovaskular (Yan et al., 2017), dan bahkan kesehatan mental (Kiani
et al., 2008; World Health Organization (2002).

Bifidobacterium adalah sekelompok bakteri bermanfaat yang umum ditemukan di
usus manusia, terutama pada bayi (Liu et al., 2016). Bakteri ini memainkan peran
penting dalam menjaga mikrobioma usus yang sehat dengan meningkatkan
pencernaan, menghambat pertumbuhan bakteri berbahaya, dan meningkatkan
sistem kekebalan tubuh (Shreiner et al., 2015).

2.3 Jamu Beras Kencur

Jamu merupakan minuman tradisional khas Indonesia yang memiliki khasiat
untuk kesehatan tubuh yang bersifat pencegahan. Jamu dibuat dari bahan-bahan
alami dari berbagai bagian tumbuhan seperti daun, rimpang, batang, buah, bunga,
dan kulit batang (Sukini, 2018).

Berdasarkan Undang-Undang Kesehatan RI No. 23 Tahun 1992, jamu yaitu bahan
atau ramuan bahan yang berupa bahan tumbuhan, bahan hewan, sediaan sarian
(galenik) atau campuran dari bahan tersebut yang secara turun-temurun telah
digunakan untuk pengobatan berdasarkan pengalaman. Salah satu contoh jamu
adalah jamu beras kencur. Jamu ini menggunakan campuran bahan beras dan
kencur yang dipercaya menghilangkan pegal-pegal pada tubuh (Banureah dan
Lubis, 2009).

Tanaman kencur masuk dalam family Zingiberaceae. Kencur banyak
dimanfaatkan sebagai obat sakit gigi, obat gosok, antiseptik dan lain sebagainya.
Bagian akar rimpang banyak dimanfaatkan sebagai obat sakit gigi, obat gosok dan
lain sebagainya. Bagian rimpang mempunyai beberapa senyawa aromatik yang

berpotensi untuk dikembangkan sebagai bahan dasar industri farmasi. Daun
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kencur berbentuk bulat lebar dengan panjang 10--12cm dan lebar 8--10cm.
Tanaman kencur memiliki daun yang tumbuh datar di atas permukaan tanah
dengan jumlah yang terbatas, yaitu 3--4 helai, dan memiliki sirip yang tipis dari
pangkalnya (Astuti et al., 1996). Rimpang kencur berada di dalam tanah
bergerombol dan bercabang dengan bentuk rimpang di tengah. Kulit ari dari
rimpang berwarna coklat dan bagian dalam putih dan berbau tajam. Rimpang
yang masih muda berwarna putih kekuningan dengan kandungan air yang lebih
banyak dan rimpang yang lebih tua ditumbuhi akar pada ruas rimpang berwarna
putih kekuningan (Backer, 1986).

Klasifikasi dari kencur (Kaempferia galanga L.) menurut Preetha et al. (2016)

adalah sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta (Tumbuhan berbiji)
Sub Divisi : Angiospermae (Biji tertutup)

Kelas : Monocotyledonae (Biji keping satu)
Ordo : Zingiberales

Famili : Zingiberaceae

Genus : Kaempferia L.

Spesies : Kaempferia galanga L.

Gambar dari kencur dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5. Kencur (Kaempferia galanga L.)
(Sumber: koleksi pribadi)
Jamu beras kencur merupakan ramuan tradisional yang terbuat dari beras, kencur,
gula merah dan berbagai rempah berkhasiat lainnya. Berikut daftar kandungan

gizi dalam 100 gram jamu beras kencur (Tabel 3).



Tabel 3. Kandungan gizi jamu beras kencur tiap 100 gram
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Kandungan Jumlah
Kalori (kalori) 250
Lemak (g) 0,4
Karbohidrat (g) 45
Protein (g) 4,3
Serat (g) 0,6
Natrium (mg) 1,6
Kalium (mg) 55
Gula (g) 0,1
Kalsium Angka Kecukupan Gizi (AKG)  1,2%
Zat Besi (AKG) 1,8%

Sumber: Ramadani et al. (2022).

Beberapa manfaat jamu beras kencur antara lain:

1. menjaga kadar gula darah, sehingga bermanfaat bagi penderita diabetes untuk

mengendalikan kadar gula darah.

. mencegah sariawan atau lesi mulut yang disebabkan luka kecil dangkal di
dalam mulut atau di dasar gusi, sifat antibakteri dalam olahan beras kencur
dapat meringankan gejala sariawan serta rasa hangat jamu beras kencur
dimanfaatkan sebagai obat batuk berdahak, pembersih tenggorokan dan
masalah mulut lainnya.

. mengobati infeksi pada tubuh karena jamu beras kencur mengandung zat-zat
yang bersifat antibakteri dalam ramuan herbal yang dapat melawan infeksi atau
penyakit akibat bakteri.

. mencegah kanker karena kandungan zat antikanker dalam jamu beras kencur
yang dapat menghambat proliferasi sel karsinoma hati hepatoseluler sehingga

dapat melindungi tubuh dari ancaman penyakit kanker (Ramadani et al., 2022).

Rimpang kencur (Rhizoma Kaempferia galanga L.) banyak dimanfaatkan sebagai

bahan jamu atau obat tradisional. Kencur dikenal sebagai obat yang dapat

mengembalikan kondisi tubuh yang kelelahan dengan menghasilkan efek

stimulansia (tonik). Rimpang kencur berkhasiat untuk karminatif dan digunakan

untuk mengobati perut kembung (Sari et al., 2015). Rimpang kencur mempunyai

beberapa kandungan senyawa yang banyak dimanfaatkan pada pengobatan

metode herbal. Senyawa yang terdapat pada kencur antara lain yaitu pati (4,14%),

mineral (13,73%) dan minyak atsiri (0,02%) berupa asam metil kanil, asam
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sinamik, borneol, kamphene, dan alkaloid (Herbie, 2015). Rimpang kencur
(Kaempferia galanga L.) dikenal masyarakat sebagai bumbu makanan, namun
kencur mempunyai kandungan kimia minyak atsiri 2,4--2,9% yang terdiri dari etil
parametoksi sinamat (30%), kamfer, borneol, sineol, penta dekana yang dapat
menyembuhkan batuk, mengeluarkan angin dalam perut, dan menghangatkan
tubuh (Prabawati dan Pujimulyani, 2018).

Bahan utama penyusun beras kencur adalah rimpang kencur dan beras. Bahan
alam dari tanaman herbal memiliki keanekaragaman struktur kimia dan tidak
menimbulkan efek samping yang merugikan tubuh. Beras mempunyai kandungan
karbohidrat yang tinggi yaitu 77,1g/100g bahan. Karbohidrat utama yang
terkandung dalam beras adalah pati. Pati beras terdiri dari dua polimer glukosa
yaitu amilosa dan amilopektin yang dapat diproses menjadi energi bagi tubuh
(Wardani et al., 2023). Kandungan gizi beras giling tiap 100 gram dapat dilihat
pada Tabel 4.

Tabel 4. Kandungan gizi beras tiap 100 gram

Kandungan Jumlah
Air (9) 12,0
Energi (kalori) 357
Protein (g) 8,4
Lemak (Fat) B-karoten (g) 1,7
Karbohidrat (CHO) (g) 77,1
Serat (g) 0,2
Abu (9) 0,8
Kalsium (Ca), Calcium (mg) 147
Fosfor (P), Phosphrus (mg) 81
Besi (Fe), Ferrum, Iron (mg) 1,8
Natrium (Na), Sodium (mg) 27
Kalium (K), Potassium (mg) 71,0
Tembaga (Cu), Copper (mg) 0,10
Seng (Zn), Zinc (mg) 0,5
Retinol (Vit A), C20H200 -
[-karoten -
Karoten total (RE) -
Tiamin (Vitamin B1) (mg) 0,20
Riboflavin (Vitamin B2) (mg) 0,01
Niasin, C6H5NO2, Niacin (mg) 2,5
Vitamin C -

Sumber: Kementerian Kesehatan Republik Indonesia (2020)



21

2.4 Kualitas Fisik Yoghurt

Kualitas fisik susu fermentasi merupakan faktor penting dalam menentukan
kualitas produk yoghurt. Perubahan sifat fisik yang disebabkan oleh produksi
asam laktat oleh bakteri asam laktat dapat memengaruhi penampilan yoghurt dan
tingkat penerimaan konsumen (Manab, 2008). Pengukuran parameter kualitas
fisik dalam pembuatan yoghurt antara lain pH, keasaman dan viskositas.

2.4.1 pH

Derajat keasaman atau pH digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau
kebasaan yang dimiliki oleh suatu larutan atau benda. Salah satu hal yang
menentukan tingkat keasaman yoghurt adalah asam laktat. Semakin tinggi asam
laktat maka semakin tinggi pula tingkat keasaman (pH semakin rendah),
sebaliknya semakin rendah asam laktat maka semakin rendah pula tingkat
keasamannya (pH semakin tinggi) (Sujono et al., 2019). Proses pembentukan
yoghurt dipengaruhi oleh pH susu selama proses fermentasi. Selama proses
fermentasi, bakteri asam laktat akan memfermentasi karbohidrat yang ada hingga
terbentuk asam laktat. Pembentukan asam laktat ini menyebabkan peningkatan

keasaman dan penurunan nilai pH (Hidayat et al., 2013).

Nilai pH adalah derajat keasaman yang digunakan untuk menyatakan tingkat
keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh suatu larutan. Nilai pH dipengaruhi
oleh pertumbuhan Bakteri Asam Laktat (BAL) dalam proses fermentasi yoghurt
(Buckle et al., 1985). Menurut Standar Nasional Indonesia (2009), syarat mutu pH
yoghurt yang baik adalah berkisar antara 3,8--4,5 (Badan Standarisasi Nasional,
2009). Bakteri Asam Laktat (BAL) umumnya menghasilkan asam laktat dalam
jumlah besar melalui fermentasi karbohidrat dalam substrat. Asam laktat yang
dihasilkan dari proses metabolisme karbohidrat ini dapat menurunkan nilai pH
dan memberikan rasa asam pada produk. Penurunan pH memiliki efek pada
kasein, yang merupakan protein utama dalam susu. Jika pH susu mencapai sekitar
4,6 atau lebih rendah, kasein menjadi tidak stabil dan akan menggumpal,
membentuk gel dalam yoghurt (Permadi et al., 2018).
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2.4.2 Total asam

Pada tahap pembuatan yoghurt akan terjadi perubahan karakteristik pada susu,
terutama total asam yang terbentuk. Total asam merupakan jumlah asam laktat
yang terbentuk akibat proses perombakkan laktosa oleh bakteri asam laktat.
Aktivitas bakteri yang merombak laktosa ini akan memengaruhi total asam
tertitrasi yoghurt. Laktosa susu akan diubah menjadi asam laktat sekitar 30% dan
sisanya diubah dalam bentuk laktosa (Arkan et al., 2021). Menurut Legowo et al.
(2009), peningkatan kadar asam laktat disebabkan adanya aktivitas BAL yang
memecah laktosa dan gula-gula lain menjadi asam laktat. Gad et al. (2010) juga
menambahkan aktivitas BAL akan memengaruhi tingkat keasaman yoghurt

karena produk metabolit yang berupa asam laktat.

Total asam tertitrasi menurut (Badan Standarisasi Nasional, 2009) pada yoghurt
berkisar antara yaitu 0,5--2,0%. Peningkatan total asam tertitrasi pada susu dapat
terjadi karena adanya pertumbuhan BAL pada media tumbuhnya.

Menurut Septiani et al. (2013), semakin banyak bakteri yang memproduksi asam
laktat, maka semakin tinggi asam yang terbentuk. Peningkatan total asam tertitrasi
ditandai dengan penurunan pH karena semakin banyak gula yang terhidrolisis
menjadi asam. Kumalasari et al. (2012) menjelaskan bahwa total asam yang ada
dalam yoghurt tergantung pada aktivitas bakteri asam laktat, karena asam yang

terkandung merupakan hasil metabolit dari bakteri tersebut.
2.4.3 Viskositas

Viskositas yoghurt menggambarkan sifat cairan yang mempunyai resistensi
terhadap suatu aliran yang dapat memberikan peningkatan kekuatan untuk
menahan gerakan relatif (Manab, 2008). Viskositas susu merupakan kontribusi
dari keberadaan protein (kasein/misel) dan globula lemak yang terdapat pada susu
tersebut (Sunarlim et al., 2007). Tekstur yoghurt yang lebih kental dapat dicapai
dengan menambahkan konsentrasi yang lebih tinggi, sehingga dapat
meningkatkan jumlah total padatan, membentuk gel yang lebih padat,

meningkatkan kapasitas penyerapan air, dan meningkatkan viskositas. Menurut
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Adriyan dan Aminah (2012), bakteri asam laktat yang membentuk protein
menghasilkan daya ikat air sehingga viskositas menjadi kental atau semi kental.

Bakteri asam laktat memanfaatkan monosakarida selama fermentasi untuk
menghasilkan metabolit asam laktat. Semakin banyak asam laktat yang dihasilkan
maka semakin rendah pH-nya, dan semakin rendah pH maka koagulan kasein
yang dihasilkan juga semakin banyak sehingga menghasilkan tekstur yang lebih
kental (Setianto et al., 2014). Bakteri asam laktat dan total asam yang semakin
tinggi menyebabkan viskositas yoghurt meningkat. Tingginya asam laktat tersebut
menyebabkan kasein mengalami koagulasi pembentuk gel. Menurut Harjiyanti et
al. (2013), nilai viskositas yang semakin tinggi disebabkan oleh gel yang
terbentuk selama proses fermentasi sehingga berdampak pada tekstur semi padat.
Laktosa yang terkandung dalam susu berperan dalam menurunkan pH yoghurt.
Laktosa pada susu akan menjadi asam laktat setelah dipecah oleh bakteri asam
laktat. Menurut Legowo et al. (2009), nilai pH yoghurt mengalami penurunan

akibat adanya aktivitas bakteri yang memecah laktosa menjadi asam laktat.

Hasil uji viskositas dinyatakan dalam satuan cP (centi poise). Hasil penelitian dari
(Zona et al., 2019), viskositas produk jamu probiotik mendapatkan hasil 1,0647
cP. Pada penelitian (Kiani et al., 2008), viskositas yoghurt sekitar 1--2 cP. Kadar
gula yang semakin sedikit akan membuat aktivitas air semakin meningkat
sehingga membuat viskositas cairan menjadi rendah, demikian juga sebaliknya.
Berkurangnya nutrisi yang tersedia dapat menyebabkan penurunan aktivitas
bakteri dalam memfermantasi gula yang diduga dapat menyebabkan viskositas
yoghurt menurun (Gianti dan Evanurarini, 2011). Amanda et al. (2022) juga
menambahkan bahwa viskositas yogurt dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor
seperti waktu inkubasi, jenis kultur starter yang digunakan, jumlah total padatan

dalam yoghurt, penambahan pengental, dan pH susu.



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada April--Mei 2025. Pembuatan yoghurt susu sapi jamu
beras kencur akan dilakukan di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan
Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung dan pengujian pH, total
asam dan viskositas yoghurt susu sapi jamu beras kencur akan dilakukan di

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik Negeri Lampung.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian
3.2.1 Alat penelitian

Alat yang digunakan yaitu panci, kompor gas, blender, timbangan digital,
termometer, bunsen, autoklaf, botol kaca, gelas ukur, gelas Beaker, labu ukur
100ml, Erlenmeyer 100ml, alat pengaduk, pipet tetes, pisau, saringan, pH meter,
viskometer Brookfield, dan refrigrator.

3.3.2 Bahan penelitian

Bahan yang digunakan yaitu susu sapi UHT, starter yoghurt komersil Biokul
Greek Yoghurt Plain mengandung bakteri (Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bulgaricus, dan Bifidobacterium), jamu
beras kencur, larutan NaOH 0,1 N, aquadest, dan indikator Phenolphtalein (PP)
1%.



25

3.3 Rancangan Percobaan

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

PO: Yoghurt tanpa penambahan jamu beras kencur (kontrol)

P1: Yoghurt dengan penambahan jamu beras kencur 0,5%

P2: Yoghurt dengan penambahan jamu beras kencur 1,5%

P3: Yoghurt dengan penambahan jamu beras kencur 2,5%

3.4 Prosedur Penelitian

3.4.1 Proses pembuatan jamu beras kencur

Menurut Latifah (2014), proses pembuatan jamu beras kencur adalah sebagai

berikut:

1. beras sebanyak 21g disangrai dan dihaluskan menggunakan blender (Gambar
6a);

2. mengupas kencur sebanyak 29g lalu dicuci menggunakan air matang dan
selanjutnya rimpang kencur ditumbuk kasar;

3. mencampur kedua bahan dan ditambahkan dengan 100 ml air matang (Gambar
6b);

4. campuran didiamkan selama 15 menit dan disaring (Gambar 6c).

()
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(©
Gambar 6. Pembuatan jamu beras kencur; (a) Proses penghalusan beras setelah
disangrai; (b) Proses perendaman kedua bahan; (c) Hasil jamu beras kencur

3.4.2 Proses pembuatan yoghurt jamu beras kencur

Proses pembuatan yoghurt jamu beras kencur dilakukan dengan cara sebagai

berikut:

1. menyiapkan susu sapi UHT sebanyak 200 ml dan menambahkan jamu beras
kencur pada susu sesuai dengan perlakuan yaitu
0%, 0,5%, 1,5%, dan 2,5%;

Pembuatan konsentrasi perlakuan menggunakan susu sapi UHT 200 ml, antara
lain:
- 0,5% jamu beras kencur
200 ml x 0,5% =1 ml jamu beras kencur
- 1,5% jamu beras kencur
200 ml x 1,5% = 3 ml jamu beras kencur
- 2,5% jamu beras kencur
200 ml x 2,5% =5 ml jamu beras kencur

2. mempasteurisai kedua bahan pada suhu 72°C selama 15 detik pada setiap
perlakuan (Gambar 7a);

3. mendinginkan susu jamu beras kencur hingga suhu mencapai 43--45°C dan
menambahkan starter Bakeri Asam Laktat (BAL) sebanyak 10% lalu diaduk
hingga tercampur merata (Gambar 7b);

4. menginkubasi sampel pada suhu ruang selama 48 jam (Gambar 7c¢). Menurut
(Krisnaningsih et al., 2018) waktu inkubasi selama 48 jam mempengaruhi
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optimalisasi pertumbuhan starter BAL dan kemampuannya dalam
memproduksi gel yoghurt;
5. melakukan penyimpanan selama 7 hari dalam refrigerator pada suhu 4--10°C;

6. menganalisis sampel sesuai dengan peubah.

Gambar 7. Proses pembuatan yoghurt jamu beras kencur; (a) Proses pasteurisasi
dan pencampuran jamu beras kencur pada susu; (b) Pendinginan susu dan
pencampuran bibit BAL; (c) Proses inkubasi

3.5 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati pada penelitian ini adalah kualitas fisik yoghurt susu sapi
dengan penambahan jamu beras kencur yang meliputi pH, total asam dan
viskositas.
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3.5.1 Pengujian pH

Pengujian pH yoghurt susu sapi menggunakan pH meter menurut Association of

Official Analitycal Chemist (1990) adalah sebagai berikut:

1. menyiapkan sampel sebanyak 10ml yang akan diuji dalam gelas Beaker 100
ml;

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

3. mengukur pH larutan sampel dengan mencelupkan elektroda kedalam larutan
sampel sehingga didapatkan pembacaan yang stabil;

4. mencatat angka pH yang muncul pada layar.

3.5.2 Pengujian total asam

Pengujian total asam tertitrasi dilakukan dengan menghitung jumlah asam laktat

menggunakan metode titrasi yang dilaukan oleh Hadiwiyoto (1994) yaitu sebagai

berikut:

1. menyiapkan alat dan sampel bahan;

2. menimbang yoghurt sebanyak 5ml dalam Erlenmeyer 100 ml, kemudian
dilarutkan dengan 10 ml aquadest;

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:



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

Keterangan:

V1: volume NaOH (ml)

V2: berat yoghurt (g)

N: normalitas NaOH (0,1N)

B: berat molekul asam laktat (90)

Gambar 9. Pengujian total asam

3.5.3 Pengujian viskositas

Pengujian viskositas yoghurt menggunakan viskometer Brookfield menurut

Damayanti et al. (2020) dilakukan dengan cara sebagai berikut:

1.
2.

S

memasukkan sampel yang akan diuji kedalam gelas Beaker;

memasang spindle pada viskometer, spindle yang digunakan adalah nomor 2
dengan kecepatan 60 rpm;

mencelupkan spindle ke dalam gelas Beaker hingga tercelup pada garis;
menyalakan alat dengan menekan tombol ON;

setelah 1 menit lalu tekan tombol STOP;

mencatat angka yang keluar pada layar.

29
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Gambar 10. Pengujian 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 Beda Nyata
Terkecil (BNT).



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

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

1. penambahan jamu beras kencur berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap pH,
namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap total asam dan viskositas
yoghurt susu sapi;

2. penambahan jamu beras kencur sebanyak 2,5% memberikan hasil terbaik pada

nilai pH.

5.2 Saran

1. perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh lama simpan yang
berbeda terhadap kualitas fisik yoghurt susu sapi dengan penambahan
perbedaan konsentrasi jamu beras kencur;

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

sapi dengan penambahan jamu beras kencur.
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