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ABSTRAK

Bahan baku susu dalam pembuatan yoghurt mempengaruhi kualitas pada yoghurt.
Kandungan lemak yang terkandung dalam susu mempengaruhi tekstur yang terbentuk.
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh variasi jenis susu dan
mengetahui formula yoghurt Daily Yo rasa durian yang memenuhi Standar Nasional
Indonesia (SNI). Penelitian dilakukan dengan memvariasikan jenis susu yaitu full
cream bubuk, full cream cair, skim bubuk, dan low fat cair. Metode pengujian terdiri
dari karakteristik fisik yaitu organoleptik, pH, viskositas, dan sineresis, karakteristik
kimia yaitu kadar asam laktat dan kadar protein, dan karakteristik mikrobiologi yaitu
Total Bakteri Asam Laktat. Hasil pengujian menunjukkan bahwa formula dengan basis
susu full cream cair, skim bubuk, dan low fat cair berpengaruh terhadap parameter
organoleptik, pH, viskositas, sineresis, kadar asam laktat, kadar protein, dan Total
Jumlah Bakteri Asam Laktat, sedangkan formula dengan basis susu full cream bubuk
hanya tidak berpengaruh terhadap karakteristik fisik sineresis. Formula yang
memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) adalah formula dengan basis susu skim
bubuk (LFB) dengan organoleptik berwarna putih kekuningan, tekstur kental padat,
aroma dan rasa khas durian, serta konsistensi yang homogen, pH 3,980, viskositas 1346
cP, sineresis 89,931%, kadar asam laktat 1,783%, kadar protein 4,95%, dan total jumlah
BAL 5 x 10'3 CFU/mL. Kesimpulan dari penelitian ini adalah penggunaan variasi jenis
susu berpengaruh terhadap karakteristik fisik, kimia, dan mikrobiologi. Formula yang
memenuhi SNI adalah formula dengan basis susu skim bubuk (LFB).

Kata kunci: Yoghurt, jenis susu, karakteristik fisik, karakteristik kimia, karakteristik
mikrobiologi
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ABSTRACT

Milk is the raw material in making yogurt affects the quality of the yogurt. The fat
content in milk affects the texture formed. The purpose of this study is to determine the
effect of variations in the type of milk and find out the formula that fulfills the
Indonesian National Standard (SNI). The research was conducted by varying the types
of milk, such as powdered full cream, liquid full cream, powdered skim, and liquid low
fat. The test method consists of physical characteristics, such as organoleptic, pH,
viscosity, and syneresis, chemical characteristics, such as lactic acid content and protein
content, and microbiological characteristics, such as Total Lactic Acid Bacteria. The
research results showed that formulas based on liquid full cream milk, skim powder,
and liquid low fat affected organoleptic parameters, pH, viscosity, syneresis, lactic acid
content, protein content, and Total Number of Lactic Acid Bacteria, while formulas
based on full milk Cream powder only does not affect the physical characteristics of
syneresis. The formula that fulfills the Indonesian National Standard (SNI) is a formula
based on powdered skimmed milk (LFB) with a yellowish-white organoleptic, thick
texture, distinctive aroma and taste of durian, and homogeneous consistency, pH 3.980,
viscosity 1346 cP, syneresis 89.931%, lactic acid content 1.783%, protein content
4.95%, and total LAB amount 5 x 10" CFU/mL. This study concludes that the use of
various types of milk affects the physical, chemical, and microbiological
characteristics. Formulas that fulfill SNI are formulas based on powdered skimmed
milk (LFB).

Keywords: Yogurt, type of milk, physical characteristics, chemical characteristics,
microbiological characteristics
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BAB I
PENDAHULUAN

I.1 Pendahuluan

Yoghurt merupakan produk susu yang dihasilkan dari fermentasi bakteri
dengan tekstur mengental atau menggumpal. Kelebihan yoghurt dibandingkan dengan
susu adalah yoghurt memiliki nilai gizi yang lebih tinggi dan umur simpan yang lebih
lama.V Zat gizi yang terkandung pada yoghurt seperti asam amino esensial, kalsium,
vitamin D, riboflavin, vitamin B6, dan vitamin B12.® Produk fermentasi asam laktat
ini terbuat dari susu yang ditambah kultur yang mengandung Streptococcus
thermophilus dan Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus.®’ Selain itu, yoghurt juga
dapat ditambahkan bakteri probiotik lain yang dapat menambahkan efek kesehatan,
seperti meningkatkan kekebalan tubuh, menurunkan kolesterol, dan menurunkan
tekanan darah.®” Salah satu contoh bakteri probiotik yang biasa digunakan adalah
Lactobacillus acidophilus. Beberapa peneliti menggolongkan Lactobacillus
acidophilus ke dalam bakteri probiotik dengan golongan mikroba hidup dalam saluran
pencernaan serta memperbaiki kondisi saluran pencernaan.® Hal ini dikarenakan L.
acidophilus memiliki kemampuan menstimulasi bakteri lokal dan mampu bertahan
hidup dalam saluran pencernaan sehingga dapat menempel pada sel intestinal manusia
dan menyeimbangkan mikroflora dalam saluran pencernaan. -9

Bahan baku pembuatan yoghurt selain bakteri adalah susu. Susu yang umum
digunakan adalah susu murni, susu kondensasi, dan susu bubuk kering, dimana jenis

susu tersebut memiliki kandungan lemak yang berbeda.”’” Kandungan lemak memiliki



peran penting dalam emulsifikasi dan tekstur pada gel yang terbentuk pada yoghurt,
dimana kandungan lemak yang rendah dapat menurunkan viskositas dan meningkatkan
sineresis sehingga dapat mempengaruhi penampilan, tekstur, dan rasa pada yoghurt.®
Sineresis merupakan peristiwa keluarnya air dari dalam sediaan.®) Karakteristik
rheologi ini dipengaruhi oleh komposisi susu, suhu dan waktu pemanasan susu, tipe
dan kuantitas starter kultur untuk menginokulasi susu, suhu fermentasi, dan kondisi
penyimpanan produk.'? Berdasarkan penelitian yang menggunakan variasi jenis susu,
seperti susu murni, susu skim, dan susu full cream sebagai bahan baku utama
menunjukkan bahwa kadar asam laktat tertinggi terdapat pada susu skim, sedangkan
kadar protein tertinggi terdapat pada susu segar.!'" Namun, variasi tersebut tidak
berpengaruh terhadap daya terima warna, aroma, dan kekentalan pada yoghurt.!)
Salah satu produk yoghurt yang sedang dikembangkan adalah Daily Yo. Daily
Yo adalah produk yoghurt probiotik yang dikembangkan oleh dosen dan mahasiswa
Program Studi Farmasi Universitas Tanjungpura yang dimodifikasi menyesuaikan rasa
lokal untuk menutupi rasa khas asam yang cenderung kurang disukai oleh konsumen,
sehingga ditambahkan rasa buah. Buah yang cocok untuk ditambahkan ke dalam
produk yoghurt adalah buah yang memiliki rasa manis yang dapat mengimbangi rasa
asam pada yoghurt, seperti durian.'” Penambahan buah durian ke dalam produk
yoghurt Daily Yo bertujuan untuk memperbaiki rasa dan meningkatkan nilai jual
yoghurt. Selama pembuatan produk yoghurt Daily Yo plain ditemukan hasil yang
berbeda antara susu low fat cair dan full cream cair terhadap tekstur fisik sehingga

peneliti ingin mengetahui pengaruh variasi susu terhadap yoghurt Daily Yo rasa durian.



Variasi jenis susu yang digunakan adalah susu dengan kandungan lemak dan bentuk
yang berbeda, seperti susu full cream bubuk, susu full cream cair, susu skim bubuk, dan
susu low fat cair.

Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
variasi jenis susu terhadap kualitas yoghurt Daily Yo rasa durian. Formula yang
digunakan pada penelitian ini terdiri dari 4 formula yaitu formula dengan susu full
cream bubuk, susu full cream cair, susu skim bubuk, dan susu low fat cair. Starter kultur
yang digunakan pada penelitian ini menggunakan starter yang mengandung bakteri
Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, dan Lactobacillus acidophilus.
Oleh karena itu, hasil penelitian ini diharapkan dapat mengetahui pengruh variasi jenis
susu terhadap kualitas yoghurt Daily Yo rasa durian dan membantu dalam

mengembangkan produk Daily Yo.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah dalam penelitian ini
adalah sebagai berikut.
1. Bagaimana pengaruh variasi jenis susu terhadap karakteristik fisik, kimia, dan
mikrobiologi yoghurt Daily Yo rasa durian?
2. Apakah formula dengan variasi jenis susu yang berbeda pada yoghurt Daily Yo

dapat memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI)?



1.3

Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan penelitian ini adalah

sebagai berikut.

1.

1.4

Untuk mengevaluasi pengaruh variasi jenis susu terhadap karakteristik fisik,
kimia, dan mikrobiologi yoghurt Daily Yo rasa durian.
Untuk mengetahui formula dengan variasi jenis susu yang berbeda pada yoghurt
Daily Yo yang memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI).

Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut.
Memberikan wawasan dan pengalaman di bidang bioteknologi konvensional
tentang pengaruh penggunaan jenis susu terhadap karakteristik fisik, kimia, dan
mikrobiologi yoghurt sehingga dapat menambah ilmu pengetahuan. Selain itu,
penelitian ini juga dapat dijadikan bahan referensi untuk penelitian selanjutnya di
bidang bioteknologi, khususnya dalam pembuatan yoghurt probiotik susu sapi.
Memberikan referensi untuk mahasiswa farmasi untuk mengembangkan formulasi
yang lebih bervariasi di bidang bioteknologi, khususnya produk yoghurt. Selain
itu, penelitian ini juga dapat dijadikan acuan untuk mengembangkan produk Daily
Yo sehingga dapat mengembangkan dan yoghurt yang berkualitas dan memiliki

nilai jual.



