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ABSTRAK 

Yoghurt adalah produk hasil teknologi pangan dari olahan susu yang 
difermentasikan oleh bakteri asam laktat, seperti Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophilus. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
waktu fermentasi dan konsentrasi gula terhadap kualitas yoghurt susu sapi. Penelitian 
dilakukan dengan metode pengujian fermentasi, uji organoleptik, pH, antioksidan dan 
uji TPC. Karakteristik yoghurt susu sapi menghasilkan sensori yang khas, meliputi 
rasa asam, aroma masam dan susu yang cukup menyengat, dan warna putih susu. 
Memiliki nilai pH berkisar 4-5. Yoghurt susu sapi mengandung probiotik  yang 
berpotensi sebagai keseimbangan mikroflora usus yang berperan penting dalam 
menjaga kesehatan secara menyeluruh. Adapun hasil yang diperoleh  bahwa kualitas 
yang terbaik dengan waktu yang ditentukan yaitu 36 jam dengan konsentrasi gula 
15%. Hasil produk yoghurt susu sapi tersebut memiliki tingkat kesukaan yang paling 
tinggi dengan pH 4 dan uji TPC dikarenakan rasa asam dan manis yang terdapat 
untuk pertumbuhan BAL pada proses fermentasi yoghurt. Selain itu simpulan yang 
diperoleh menunjukkan analisis fermentasi dengan 12 dan 24 jam dengan konsentrasi 
gula 15% tidak memiliki perbedaan secara nyata sedangkan 36 jam dengan 
konsentrasi gula yang sama memiliki kualitas yang baik dikarenakan memiliki 
karakteristik yang paling banyak diterima oleh panelis.  

 
Kata kunci : Yoghurt, Susu Sapi, Susu Fermentasi, Konsentrasi Gula, dan Uji 

Organoleptik. 
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ABSTRACT 

Yoghurt is a food technology product made from fermented milk by lactic acid 
bacteria, such as Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus. This 
study aims to determine the effect of fermentation time and sugar concentration on 
the quality of cow's milk yoghurt. The study was conducted using fermentation testing 
methods, organoleptic tests, pH, antioxidants, and TPC tests. The characteristics of 
cow's milk yoghurt produce distinctive sensory characteristics, including a sour and 
sweet taste, a sour and milky aroma that is quite strong, and a milky white color. It 
has a pH value ranging from 4-5. Cow's milk yoghurt contains probiotics that have 
the potential to balance the intestinal microflora that plays an important role in 
maintaining overall health. The results obtained showed that the best quality with the 
specified time was 36 hours with a sugar concentration of 15%. The results of the 
cow's milk yogurt product had the highest level of preference with a pH of 4 and the 
TPC test due to the sour and sweet taste present for the growth of LAB in the yogurt 
fermentation process. In addition, the conclusions obtained showed that the 
fermentation analysis with 12 and 24 hours with a sugar concentration of 15% had 
no significant differences, while 36 hours with the same sugar concentration had 
good quality because it had the characteristics most accepted by the panelists. 

 
Keywords :  Yogurt, Cow's Milk, Fermented Milk, Sugar Concentration, and 
Organoleptic Test.
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BAB I 
PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Yoghurt merupakan produk fermentasi yang berasal dari Bulgaria. Yoghurt 

diperoleh dari kata kerja yaitu „jugurt‟ yang artinya menjadi dadih atau tergumpal 

(Kaur et al., 2017). Pada umumnya yoghurt dibuat menggunakan susu hewani, seperti 

susu sapi murni. Namun sudah banyak dilakukan modifikasi dengan bahan dasarnya 

seperti menggunakan susu kambing, susu kerbau atau domba bahkan menggnakan 

bahan nabati lainnya. Namun yang paling umum di manfaatkan adalah susu sapi. 

Seiring dengan perkembangan zaman, yoghurt dengan produk susu fermentasi 

yang paling popular di seluruh dunia dan penggunaannya yang semakin meningkat 

(Hadjimbei et al . 2022). Kepopuleran pada yoghurt dianggap sebagai produk yang 

sehat dan bergizi serta alternative bagi orang yang tidak tahan terhadap susu. Selain 

itu, yoghurt dengan produk yang secara signifikan dan dikembangkan dengan 

penambahan bahan sehingga menjadi favorit dikalangan dunia kulineran, dimana 

mudah didapatkan serta reputasinya sebagai makanan kaya probiotik yang 

menyokong kesehatan pada usus dan banyak di dapatkan pada kalangan pengguna 

yang mementingkan terhadap kesehatan (Abdi-Moghadam et al., 2023).   

Yoghurt diketahui sebagai produk fermentasi yang mengandung probiotik dan 

banyak memiliki manfaat dalam kesehatan saluran pencernaan. Probiotik yang 

merupakan mikroorganisme hidup, telah terbukti memberikan banyak manfaat 

kesehatan yang signifikan bagi tubuh, di antaranya dalam hal memperbaiki 

keseimbangan mikroflora usus yang sangat berperan dalam menjaga kesehatan secara 
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keseluruhan (G.R.Gibson et al., 2017). Selain itu, membantu mengurangi peradangan, 

meningkatkan sensitivitas insulin yang berperan penting dalam mengatur kadar gula 

darah (M.E.Sanders et al., 2019). Serta membantu merangsang gerakan peristaltik 

dalam saluran pencernaan, meningkatkan penyerapan nutrisi dan melindungi tubuh 

dari serangan bakteri atau pathogen yang berbahaya (R. Nyanzi et al., 2021). 

Adapun kandungan yang ada pada yoghurt antara lain yaitu protein, lemak, 

karbohidrat. Selain itu, juga mengandung mineral seperti kalsium, fosfor, natrium dan 

kalium. Adapun vitamin yang terdapat pada yoghurt juga lengkap seperti vitamin A, 

vitamin B kompleks, B1 (thiamin), B2 (riboflavin), B6 (piridoksin), B12 

(sianokobalamin), vitamin D dan vitamin E. Memiliki berbagai macam kandungan, 

yoghurt juga memiliki rasa yang asam dengan mutu nilai pH yoghurt adalah 4,2 – 

4,6. Yoghurt dengan pH tersebut terbentuknya jumlah asam laktat selama proses 

fermentasi dan tekstur yang khas pada yoghurt (Standar Nasional Indonesia (SNI) 

2981:2009).  

Fermentasi yoghurt banyak menggunakan susu sapi atau susu sapi pasteurisasi 

seingga banyak yang diperjual belikan. Namun, perlu diperhatikan bahwa yang aman 

dikonsumsi jika diproduksi dan disimpan dengan baik. Selain itu juga memperhatikan 

memilik merk yang terpercaya, dikarenakan merk yang berivestasi dalam memastikan 

bahwa setiap produk yang dipasarkan memenuhi standar kualitas tertentu (Amalliya 

et al., 2023). Memeriksa label kemasan seta penyimpanan yang baik pada yoghurt. 

Kualitas yoghurt susu sapi dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain 

kualitas bahan baku, lama waktu fermentasi, suhu, pH, konsentrasi starter dan gula. 

Berdasarkan penelitian terdahulu, waktu fermentasi yang terlalu lama dapat 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 20/2/26 
 
 
 
 

Access From (repositori.uma.ac.id)20/2/26 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Zahira Fadilla - Pengaruh Lama Fermentasi Dan Konsentrasi Gula Terhadap Kualitas Yoghurt Susu Sapi



3 
 

menyebabkan kerusakan fisik pada yoghurt berupa yoghurt yang terpisah. Hal ini 

disebabkan penurunan pH mendekati nilai pH titik isoelektrik kasein yang 

mengakibatkan kapasitas retensi air menjadi lebih rendah (Ayuti et al., 2016).  

Oleh karena itu, dalam penelitian ini akan diteliti pengaruh lama fermentasi 

dan konsentrasi gula terhadap kualitas yoghurt susu sapi. Yoghurt susu sapi perlu 

dikembangkan dan dikaji sebagai produk olahan fermentasi kepada masyarakat dan 

industry terkait produk fermentasi serta memberikan nilai gizi yang baik bagi 

kesehatan yang dapat dikonsumsi dari kalangan remaja hingga dewasa dan 

menghasilkan nilai jual dalam jangka panjang. 

1.2 Rumusan  Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana pengaruh waktu 

fermentasi dan konsentrasi gula terhadap kualitas yoghurt susu sapi. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh waktu 

fermentasi dan konsentrasi gula terhadap kualitas yoghurt susu sapi. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai bahan informasi dan ilmu 

pengetahuan khususnya di bidang biologi serta terapannya mengenai proses 

pembuatan yoghurt susu sapi sebagai alternative diversifikasi pangan fungsional yang 

dapat bermanfaat bagi kesehatan. 

1.5 Hipotesa 

Ha : Ada pengaruh dari waktu fermentasi dan konsentrasi gula terhadap 

kualitas yoghurt susu sapi. 
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Ho : Tidak ada pengaruh dari waktu fermentasi dan konsentrasi gula 

terhadap kualitas yoghurt susu sapi. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Yoghurt 

 Pada zaman sekarang dengan berbagai kondisi trend makanan dan minuman 

di dunia ini memberikan dampak kesehatan yang meningkatkan serta kebutuhan zat 

gizi dasar. Hal tersebut juga dapat berpengaruh terhadap trend peningkatan 

permintaan di kalangan masyarakat terhadap produk minuman fermentasi dan juga 

menyehatkan, termasuk di antaranya adalah yoghurt (Rodriguez et al., 2021). 

 
Gambar 1. Yoghurt Susu Sapi 

Sumber : Koleksi Pribadi 
 

 Yoghurt adalah produk hasil teknologi pangan dari olahan susu yang 

difermentasikan oleh bakteri asam laktat. Yoghurt dibuat menggunakan bantuan 

bakteri yang disebut yoghurt culture. Bakteri yang berperan adalah bakteri asam 

laktat (BAL). BAL sendiri merupakan spesies bakteri gram positif yang bersifat 

anaerob fakultatif, tahan terhadap kondisi asam, katalase negatif dan tidak 

membentuk spora (Widodo et al., 2017).  
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Setelah terjadinya proses fermentasi selesai maka akan mendapatkan yoghurt 

dengan kandungan gizi yang tinggi serta tekstur yang kental. Nilai gizi yoghurt yang 

tinggi terletak pada protein, lemak, energi dan karbohidrat. Yoghurt memiliki banyak 

manfaat baik bagi kesehatan karena bakteri yang berperan mampu meningkatkan 

kinerja microflora usus dan dapat menghambat kerja bakteri yang tidak tahan asam 

sehingga berperan penting bagi kesehatan saluran pencernaan (Wakhidah et al., 

2017). 

Untuk memperpanjang masa simpan setelah terjadinya proses fermentasi, 

yoghurt dapat dikembangkan melalui mekanisme pembekuan, sehingga menjadi 

yoghurt beku. Adapun kelebihan dari yoghurt beku ini dibandingkan dengan yoghurt 

cair adalah mengandung rendah lemak dan mineral (Analianasari et al., 2018). 

Yoghurt beku atau biasa disebut es krim yoghurt adalah sejenis produk susu yang 

dianggap sebagai salah satu produk yang lebih sehat karena kandungan lemaknya 

yang rendah dan terdapat bakteri asam laktat. Yoghurt beku mengandung sekitar 

2,7% protein susu dan lebih dari 10% lemak susu serta memiliki keasaman yang 

dapat dititrasi sebesar 0,3% asam laktat (Skryplonek et al., 2019). 

2.2 Manfaat Yoghurt 

Yoghurt merupakan kata yang tidak asing lagi dikalangan masyarakat 

sekarang bahkan yoghurt merupakan produk populer yang sangat diminati karena 

memiliki peran penting dengaan banyak manfaat bagi kesehatan tubuh. Yoghurt 

termasuk produk fungsional dan memiliki karakteristik yang sensori seperti pada 

tekstur, warna, dan juga cita rasa yang khas yang dapat diterima dan diminati oleh 

konsumen.  
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Beberapa manfaat dari yoghurt diantaranya mengurangkan risiko 

osteoporosis dan mengekalkan kesehatan tulang karena yoghurt dapat membekalkan 

nutrien yang diperlukan untuk kesehatan tulang yang optimum seperti kalsium, 

protein, magnesium, zink dan fosforus (Laird et al., 2017). 

Adapun khasiat utamanya diawali dengan penunjang fungsi pada pencernaan 

yang berupa asam sehat dan organisme hidup atau probiotik yang memungkinkan 

tubuh untuk lebih banyak secara efektif melindungi dirinya sendiri. Probiotik terdapat 

dalam yoghurt juga memainkan peranan dalam menyokong fungsi imun dengan 

menguatkan pertahanan semula jadi tubuh terhadap patogen (Maftei et al. 2024).  

Menurut studi dalam American Journal of Clinical Nutrition menunjukkan 

bahwa kombinasi terapi obat maag dengan mengonsumsi yoghurt dapat 

meningkatkan efektivitas pengobatan terhadap infeksi Helicobacter pylori hingga 

empat kali lipat dibandingkan dengan penggunaan obat maag saja. Selain itu, 

penelitian lain juga mengungkapkan bahwa yoghurt memiliki potensial dalam 

memperlambat penuaan akibat papara sinar ultraviolet (UV) (Purwanti et al., 2022). 

Maka dari itu, penting untuk menjadikan yoghurt sebagai produk yang tinggi 

probiotik dan bioaktif untuk mengurangi penyakit kronik tertentu (Miller et al. 2021). 

2.3 Fermentasi Yoghurt 

Fermentasi merupakan proses penguraian senyawa organik kompleks menjadi 

senyawa yang lebih sederhana dengan bantuan mikroorganisme. Salah satu produk 

yang banyak dikonsumsi adalah yoghurt. Yoghurt dibuat dari susu sapi yang 

difermentasikan dengan bakteri asam laktat hingga menghasilkan keasaman, aroma 

dan rasa yang khas (Nugrahani et al., 2021).  
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Adapun beberapa faktor-faktor yang mempengaruhi fermentasi yoghurt, di 

antara nya yaitu pada suhu. Suhu juga termasuk menjadi faktor yang mempengaruhi 

fermentasi, karena dengan menjaga suhu optimal selama fermentasi menghasilkan 

pertumbuhan mikroba yang lebih baik. Yoghurt dibuat dengan susu sapi yag 

dipanaskan, diinokulasikan dengan bakteri pada suhu 40 – 45 oC. Lalu diinkubasikan 

selama 8 – 10 jam. Proses fermentasi ini menghasilkan kandungan bakteri baik atau 

biasanya di sebut dengan Bakteri Asam Laktat (BAL). 

Pada penelitian ini menggunakan susu UHT (Ultra High Temperature) 

dikarenakan susu ini juga sering digunakan dalam pembuatan yoghurt. Susu ini telah 

melalui proses pemanasan hingga suhu tinggi 130 – 150 oC. Selama beberapa detik 

untuk membunuh mikroorganisme pathogen dan memperpanjang masa simpanannya. 

Walaupun proses ini mengurangi jumlah bakteri alami dalam susu, susu UHT tetap 

dapat difermentasi dengan penambahan starter bakteri yoghurt (Pamela et al., 2022). 

Pada proses fermentasi didasarkan adanya pemecahan karbohidrat susu, yaitu 

laktosa, menjadi senyawa organik yang bersifat asam seperti asam laktat, asam butirat 

dan alkohol. Penumpukan senyawa-senyawa tersebut mengakibatkan pH susu 

menjadi turun, menjadi asam sehingga produk akhir dari rasa yoghurt adalah asam. 

Lama fermentasi juga menghasilkan dampak terhadap karakteristik yoghurt, 

mulai dari tingkat keasaman, tekstur dan cita rasa yoghurt. Menurut Tursina et al., 

(2019), durasi fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik yoghurt. Yoghurt yang 

difermentasikan selama 15 jam dengan suhu 37 oC, menunjukkan perbedaan dalam 

kadar asam laktat, jumlah mikroba asam laktat dan pH dengan masa simpan higga 14 
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hari. Inkubasi pada suhu ruang memerlukan waktu lebih lama (14 – 16 jam) 

dibandingkan inkubasi dengan suhu 45 oC, yang hanya membutuhkan 4 – 6 jam.  

Penyimpanan yang terlalu lama juga dapat menyebabkan kerusakan fisik pada 

yoghurt, seperti pemisahan fase akibat penurunan pH hingga mencapai pH isoelektrik 

kasein (4,6) yang mengurangi daya ikat air. Semakin lama yoghurt disimpan pada 

suhu rendah, globula lemak dalam yoghurt dapat bergerak ke permukaan dan 

membentuk lapisan lemak (Tursina et al., 2019). 

2.4 Peran Bakteri Asam Laktat Pada Yoghurt 

 Yoghurt merupakan produk fermentasi susu yang dihasilkan dengan bantuan 

bakteri asam laktat, sepeti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. 

Bakteri ini yang berperan dalam menjaga keseimbangan mikroflora usus dan 

mengurangi risiko pertumbuhan bakteri berbahaya dalam saluran pencernaan 

(Rasbawati et al., 2019). Peran kedua bakteri asam laktat (BAL) tersebut dalam 

pengolahan susu yang menjadi kultur sebagai inokulen atau starter (Purwanti, 2022).  

 Fermentasi yang terjadi dalam proses pembuatan yoghurt dikenal sebagai 

fermentasi asam laktat, yang dinamai demikian karena produk akhirnya berupa asam 

laktat hasil dari fermentasi glukosa. Bakteri yang digunakan dalam fermentasi ini 

termasuk bakteri asam laktat homofermentatif, seperti Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophillus, yang hanya menghasilkan asam laktat sebagai produk 

utama dari metabolisme glukosa. Keberadaan asam laktat dalam jumlah tinggi 

membuat yoghurt lebih tahan lama, menjadikan fermentasi sebagai metode 

pengawetan alami untuk produk susu (Kurniawan, 2018). 
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Selain itu, Lactobacillus bulgaricus berperan dalam menghasilkan asam 

amino pendek, sementara pada Streptococcus thermophillus membantu memproduksi 

peptide dan asam format yang mendukung pertumbuhan bakteri lainnya dalam proses 

fermentasi. Kombinasi kedua bakteri ini memberikan karakteristik khas pada yoghurt.  

Pada kedua bakteri asam laktat (BAL) tersebut memiliki masing-masing 

perannya dalam produksi yoghurt. Pada bakteri Lactobacillus bulgaricus  

memberikan rasa asam pada yoghurt. Sedangkan, bakteri Streptococcus 

thermophillus memberikan cita rasa yang khas pada yoghurt (Fatmawati et al., 2020).  

 
Gambar 2. Starter Yoghurt 500 ml 

Sumber : Book Yoghurt and Concentrated 
 

Jenis bakteri yang terdapat pada starter yoghurt menentukan karakteristik dari 

produk yang dihasilkan mulai dari aroma, citarasa dan kekentalan pada yoghurt yang 

dihasilkan. 

2.5 Jenis Susu Terhadap Karakteristik Yoghurt 

 Pada umumnya, yoghurt dibuat menggunakan susu hewani seperti susu sapi. 

Namun, dengan kemajuan bioteknologi banyak sekali pengganti susu hewani dengan 

menggunakan susu nabati seperti salah satunya yaitu susu kedelai, dikarenakan susu 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 20/2/26 
 
 
 
 

Access From (repositori.uma.ac.id)20/2/26 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Zahira Fadilla - Pengaruh Lama Fermentasi Dan Konsentrasi Gula Terhadap Kualitas Yoghurt Susu Sapi



11 
 

kedelai memiliki konsistensi yang menyerupai susu sapi. Semua kualitas susu yang 

digunakan dalam pembuatan yoghurt memiliki keunggulan masing – masing.  

Jenis susu yang digunakan dalam pembuatan yoghurt mempengaruhi kualitas 

akhir produk. Pada penelitian ini menggunakan susu UHT. Penggunaan susu UHT 

memberikan nutrisi yang cukup bagi pertumbuhan bakteri asam laktat dan 

meningkatkan kadar protein dalam yoghurt. Dikarenakan sebagian besar struktur 

bakteri asam laktat terdiri dari protein dan juga beberapa keunggalan lainnya yaitu 

mudah di dapatkan, harga yang lebih menjangkau serta dapat dikonsumsi oleh 

penderita lactose intolerance dan diabetes mellitus, menjadikannya pilihan yang lebih 

inklusif dalam pola konsumsi di masyarakat (Margareta et al., 2021). 

Selain itu, susu UHT memiliki kestabilan yang lebih baik selama 

penyimpanan sebelum difermentasikan dan kandungan kaseinnya membantu 

pembentukan struktur gel yang lebih baik dibandingkan susu nabati. Namun, 

penelitian menunjukkan bahwa proses pemanasan pada suhu tinggi dalam produksi 

susu UHT dapat menyebabkan degradasi protein whey, yang dapat mempengaruhi 

tekstur yoghurt (Purwantiningsih et al., 2022). 

Penelitian yoghurt ini berbasis susu UHT juga memiliki tingkat keasaman 

yang lebih tinggi dibandingkan yoghurt berbasis susu segar, karena menghasilkan 

kadar asam laktat yang lebih banyak, yang berkorelasi dengan kadar laktosa yang 

lebih rendah (Dahlan et al., 2024). Oleh karena itu, diperlakukan penambahan sumber 

gula lain, seperti sukrosa atau laktosa untuk meningkatkan kualitas fermentasi. 

Metabolisme karbohidrat ini menghasilkan asam – asam organik yang akan 

mempengaruhi rasa dan karakteristik organoleptik yoghurt berbasis susu UHT. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Waktu dan Tempat 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari sampai Mei 2025 di 

Laboratorium Biologi, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Medan Area dan 

Laboratorium Mikrobiologi Stikes Senior Medan. 

3.2 Alat dan Bahan   

 Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu kompor, panci, timbangan 

analitik, botol kaca 330 ml, indkator pH, gelas ukur, sendok, alat pengaduk dan 

thermometer. 

 Sedangkan bahan yang digunakan pada penelitian ini ialah susu UHT, gula 

pasir dan starter yoghurt. 

3.3 Metode Penelitian 

 Jenis penelitian adalah eksperimental dengan metode pengujian fermentasi 

susu secara in-vitro. Terdapat dua parameter pengujian yaitu waktu fermentasi dan 

konsentrasi gula. Variasi waktu fermentasi yang digunakan adalah 12, 24 dan 36 jam. 

Sedangkan variasi konsentrasi gula yang digunakan yaitu 0%, 5%, 10% dan 15%.  

3.4 Starter Yoghurt 

 Starter yoghurt memfermentasikan laktosa dalam susu menjadi asam laktat 

yang dapat memberikan tekstur dan rasa yang khas pada yoghurt. Asam laktat yang 

dihasilkan oleh starter yoghurt dapat membantu mengentalkan susu pada yoghurt dan 

secara umum yoghurt juga memiliki citra rasa yang masam dan bewarna putih.  
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Dalam penelitian ini menggunakan starter untuk membantu proses fermentasi 

yang berasal dari yoghurt plain biokul yang dimana mengandung bakteri 

Streptococcus thermophiles dan Lactobacillus bulgaricus. Yoghurt plain biokul 

dalam penelitian ini digunakan sebagai pengganti bakteri yang berasal dari biakan 

murni (Adrianto, 2020).  

3.5 Prosedur Penelitian 

3.5.1 Pembuatan Yoghurt 

Prosedur dalam pembuatan fermentasi yoghurt susu sapi melalui beberapa 

tahapan yaitu dengan menyiapkan alat dan bahan serta media fermentasi. Pertama-

tama lakukan pemanasan susu UHT sebanyak 1000 ml dalam wadah steril sampai 

suhu 85°C - 90°C. Aduk susu selama proses pemanasan, kemudian dilanjutkan dengan 

penambahan gula pada masing-masing perlakuan yaitu 0%, 5%, 10% dan 15%. 

Setelah itu aduk hingga gula terlarut, kemudian masukkan susu ke dalam 

wadah/toples dan tutup menggunakan tutup toples. Dinginkan selama 10 menit 

hingga suhu 43°C - 45°C. Selanjutnya starter di inokulasikan pada suhu tersebut 

sebanyak 10% dan diaduk merata, lalu inkubasikan di suhu ruang dengan waktu 

fermentasi yang ditentukan (12, 24 dan 36 jam). Tutup wadah menggunakan kain 

hingga tertutup seluruhnya. 

3.5.2 Perlakuan Variasi Konsentrasi Gula dan Waktu Fermentasi 

 Diketahui dengan perlakuan variasi konsentrasi gula dan waktu fermentasi 

pada yoghurt susu sapi sangat berpengaruh pada kualitas rasa, pH, aroma dan tekstur. 

Adapun pada proses lamanya waktu fermentasi dan konsentrasi gula dapat 

mempengaruhi kualitas dan karakteristik yoghurt yang dihasilkan. Selain itu, juga 
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berpengaruh pada kandungan probiotik dari hasil lama fermentasi yang dihasilkan 

dan kadar asam laktat yang meningkat dalam yoghurt. 

3.5.3 Isolasi BAL (Bakteri Asam Laktat) Dari Sampel Yoghurt 

 Sediakan tabung reaksi sebanyak 6 tabung. Tabung pertama berisi aquadest 

sebanyak 10 ml, tabung kedua hingga ke enam berisi aquadest sebanyak 9 ml. 

Selanjutnya sampel yoghurt di ambil dengan menggunakan spatula lalu di timbang 

sebanyak 1 gram. Sampel yang di timbang, kemudian dimasukkan ke dalam tabung 

pertama yang berisi 10 ml. Lalu, homogenkan hingga terlarut dengan sempurna. 

Setelah itu campuran tersebut di suspensi dengan tabung reaksi yang kedua hingga 

tabung ke enam. Pada tabung terakhir di ambil 1 ml lalu tuang ke dalam tabung berisi 

media NA (Nutrient Agar) yang berisi 12 ml. Setelah dituangkan lalu aplikasikan ke 

dalam cawan petri dengan metode cawan tuang. Inkubasikan selama 1 x 24 jam pada 

suhu ruang dan diamati pertumbuhan koloni. 

3.5.4 Pengamatan Secara Mikroskopis 

 Pengamatan secara mikroskopis dilakukan dengan teknik pewarnaan gram. 

Pertama-tama ambil 1 ose biakkan bakteri lalu digoreskan pada objek glass dan 

ditambahkan 1-2 tetes aquadest, selanjutnya dilakukan fiksasi di atas api bunsen. 

Kemudian setelah dilakukan fiksasi ditambahkan 2-3 tetes Kristal violet pada koloni 

bakteri dan dibiarkan selama 1 menit. Setelah itu dicuci dengan aquadest dan 

kemudian di keringkan (Fatmadewi, 2018). 

 Selanjutnya, diteteskan 2-3 tetes larutan iodin pada koloni bakteri, dibiarkan 

selama 1 menit, lalu dibilas kembali dengan alkohol dan dikeringkan. Kemudian 

diteteskan sediaan dengan 2-3 tetes larutan safranin dan tunggu selama 1 menit. Bilas 
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kembali dengan menggunakan aquadest dan dikering anginkan. Selanjutnya amati 

dibawah mikroskop (Fatmadewi, 2018). 

3.5.5 Pengujian Senyawa Antioksidan Pada Yoghurt 

 Pengukuran aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH (Difenil Pikril 

Hidrazil Hidrat). Penelitian ini menggunakan metode DPPH karena sederhana, cepat, 

sensitif dan produktif dibandingkan dengan menggunakan metode lain. Adapun 

penelitian ini, pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan lama waktu 

fermentasi yang terdiri dari 12, 24 dan 36 jam. Adapun hasil uji aktivitas antioksidan 

dapat di hitung dengan menggunakan rumus di bawah ini : 

 ktivi ta  a ntiok i dan ( )   (
   or  a n i ko ntrol      or  a n i  ampel

   or  a n i ko ntrol
      ) 

  Analisis data aktivitas antioksidan dilakukan dengan menghitung persen 

inhibisi (%) yang diperoleh dari data absorbansi dari masing- masing sampel yoghurt 

yang diberi perlakuan. Setelah itu, data aktivitas antioksidan (% inhibisi) untuk 

masing–masing absorbansi sampel diperoleh nilai IC50. Nilai IC50 adalah 

konsentrasi ekstrak efektif yang diperlukan untuk meredam 50% DPPH secara 

keseluruhan (Tristantini, 2016).  

3.6 Parameter Pengamatan 

 Parameter pengamatan pada penelitian ini yaitu pengaruh lama fermentasi dan 

konsentrasi gula terhadap kualitas yoghurt susu sapi diantaranya : pH, Antioksidan, 

Uji TPC (Total plat count) dan kualitas fisik (aroma, rasa dan tekstur) pada yoghurt 

susu sapi. 
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3.7 Analisis Data 

 Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL), yang terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi gula yang terdiri dari 0%, 5%, 

10% dan 15%. Sedangkan faktor kedua yaitu waktu fermentasi yang terdiri dari 12, 

24 dan 36 jam. Banyaknya kombinasi perlakuan atau Treatment Combination (Tc) 

adalah 4 x 3 = 12. Setiap perlakuan dibuat dalam 4 kali ulangan sehingga jumlah 

keseluruhan adalah 48 sampel.  

3.8 Format Data Penelitian  

 Adapun format data penelitian hasil pengamatan dianalisis dengan keragaman 

sebagai berikut : 

Tabel 1. Hedonisme Uji Organoleptik 

Perlakuan Nilai Tingkat Kesukaan 
Aroma Rasa Tekstur 

W1G0     
W1G1     
W1G2     
W1G3     
W2G0     
W2G1     
W2G2     
W2G3     
W3G0     
W3G1     
W3G2     
W3G3     

  

Penilaian organoleptik yang meliputi aroma, rasa dan tekstur terhadap yoghurt 

susu sapi dilakukan di setiap perlakuan lamanya waktu fermentasi dan konsentrasi 

gula. Keseluruhan dari perlakuan tersebut, untuk menemukan yoghurt susu sapi yang 

paling baik dan banyak disukai oleh panelis. Pengujian ini berdasarkan standar mutu 
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(SNI 01-2346-2006) dengan pemberian skor 1-9 yang dilakukan sebanyak 15 orang 

panelis.  

Skala 1 sampai 9 terdiri dari 1 (amat sangat tidak suka), 2 (sangat tidak suka), 

3 (tidak suka), 4 (agak tidak suka), 5 (biasa), 6 (agak suka), 7 (suka), 8 (sangat suka), 

9 (amat sangat suka). Uji mutu organoleptik menggunakan sembilan skala yaitu pada 

kategori warna, aroma, rasa dan tekstur 

Tabel 2. Data pH Yoghurt dengan Konsentrasi Gula 

 

Pengukuran pH masing-masing perlakuan yang meliputi konsentrasi gula dan 

lama waktu fermentasi terhadap yoghurt susu sapi dengan menggunakan kertas 

lakmus pH untuk menentukan kadar asam dan basa pada sampel yoghurt susu sapi. 

Adapun untuk pengujian TPC (Total plat count) pada yoghurt dengan ke dua 

belas kode sampel, dapat di lihat pada tabel di bawah ini : 

 

Perlakuan 
Simbol Nilai pH Lama Waktu 

Fermentasi Konstr. Gula (%) 

12 Jam 0 W1-G0  

 
5 W1-G1  

 
10 W1-G2  

 
15 W1-G3  

24 Jam 0 W2-G0  
 5 W2-G1  
 10 W2-G2  
 15 W2-G3  

36 Jam 0 W3-G0  
 5 W3-G1  
 10 W3-G2  
 15 W3-G3  
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Tabel 3. Uji TPC (Total plat count) pada Yoghurt  

 

 

 Penilaian uji Tpc (Total plat count) pada sampel yoghurt untuk mengetahui 

perbedaan jumlah total mikroorganisme di setiap perlakuan sampel dengan lama 

waktu fermentasi dan konsentrasi gula pada yoghurt susu sapi. 

No. Kode Sampel Jumlah Koloni (x10-6) Jumlah Koloni (CFU/ml) 
1. W1-G0   
2. W1-G1   
3. W1-G2   
4. W1-G3   
5. W2-G0   
6. W2-G1   
7. W2-G2   
8. W2-G3   
9. W3-G0   
10. W3-G1   
11. W3-G2   
12. W3-G3   
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan  

Simpulan dari penelitian ini adalah kualitas yoghurt susu sapi yang paling 

baik yaitu pada perlakuan W3G3 masa fermentasi 36 jam dengan konsentrasi gula 

15% dikarenakan memiliki karakteristik dan kualitas yang paling banyak diterima, 

sehingga dapat disimpulkan bahwa lama waktu fermentasi 36 jam dengan konsentrasi 

gula 15% merupakan waktu fermentasi dan konsentrasi gula terbaik pada yoghurt 

susu sapi.  

5.2 Saran 

Adapun saran untuk peneliti selanjutnya yaitu, dalam penelitian ini waktu 

fermentasi dan konsentrasi gula perlu dioptimalkan lagi sehingga ke depannya dapat 

menghasilkan yoghurt dengan kualitas yang lebih baik lagi serta lebih banyak 

menghasilkan informasi pengetahuan yang relevan dan akurat. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Dokumentasi Penelitian  

 

(Pemanasan Susu) 
 

 

(Menimbang Konsentrasi Gula) 

 

(Proses Memasukkan Susu Ke Dalam 
Botol Kaca) 

 

(Proses Memasukkan Starter Ke Dalam 
Yoghurt) 

 

Lampiran 2. Nilai IC50 Yoghurt 12 Jam 

Konsentrasi 
(ppm) 

Absorbansi %Inhibisi IC50 (ppm) 
Blangko Sampel   

10 0,780 0,642 17,69 36,23 ppm 
20  0,524 32,82  
30  0,433 44,49  
40  0,328 57,95  
50  0,298 61,79  

 

Lampiran 3. Nilai IC50 Yoghurt 24 Jam 

a b 

c d 
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Konsentrasi 
(ppm) 

 

Absorbansi %Inhibisi IC50 (ppm) 

Blangko Sampel   

10 0,780 0,671 13,97 44,5 ppm 
20  0,612 21,53  
30  0,546 30,00  
40  0,434 44,36  
50  0,322 58,71  

 

Lampiran 4. Nilai IC50 Yoghurt 36 Jam 

Konsentrasi 
(ppm) 

Absorbansi %Inhibisi IC50 (ppm) 
Blangko Sampel   

10 0,780 0,682 12,56 52,48 ppm 
20  0,628 19,48  
30  0,553 29,10  
40  0,462 40,76  
50  0,414 46,92  

 

Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 

 
(Menimbang Yoghurt) 

 

 
(Pertumbuhan Isolat BAL) 

a 
b 

Sp1 
Sp2 
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(Hasil Pengamatan BAL di bawah 

Mikroskop) 

 
(Pengujian Organoleptik Pada Panelis) 

 

Lampiran 6. Hasil Pengukuran DPPH  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Hasil Analisa Panjang Gelombang Maksimum Larutan DPPH 

 
Lampiran 7. Optimasi Lamda DPPH   

 
 
 
 

 

 

 

 
     
     Maksimum DPPH Dengan Variasi Konsentrasi 

c d 

Sel Bakteri 
Asam Laktat 
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