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ABSTRAK

Lama penyimpanan dan penambahan buah pada yoghurt dapat menyebabkan
terjadi perubahan total bakteri asam laktat (BAL), nilai pH, viskositas, sineresis dan
sifat organoleptik. Oleh karena itu diperlukan pengujian terhadap karakteristik fisik
dan total bakteri asam laktat. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh
lama penyimpanan dan penambahan jus jeruk siam dengan berbagai konsentrasi
terhadap karakteristik fisik dan total bakteri asam laktat. Penelitian ini dilakukan
dengan mempasteurisasi susu full cream dan dilakukan proses pendinginan hingga
suhu 45C. Setelah itu ditambahkan jus jeruk siam dengan konsentrasi 8%, 12% dan
16% dan diinkubasi selama 20 jam. Hasil inkubasi selanjutnya dilakukan pengujian
karakteristik fisik dan total bakteri asam laktat pada hari ke-1, 7 dan 14. Hasil
menunjukkan seiring penambahan konsentrasi jus jeruk siam terjadi perubahan
organoleptik, penurunan pH, viskositas, sineresis dan peningkatan total BAL. Pada
lama penyimpanan juga mempengaruhi yoghurt penambahan jus jeruk siam yaitu
terjadi penurunan pH, viskositas, sineresis, dan total BAL. Pengolahan data
menunjukkan seluruh data homogen dan normal, serta terdapat perbedaan
signifikan antar semua kelompok. Kesimpulan pada penelitian ini adalah yoghurt
dengan penambahan variasi konsentrasi jus jeruk siam dan lama penyimpanan
mempengaruhi karakteristik fisik dan total BAL yoghurt.

Kata Kunci: Jeruk Siam, Lama Penyimpanan, Yoghurt, Karakteristik.
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ABSTRACT

The storage duration and the addition of fruit to yogurt can cause changes in
the total lactic acid bacteria (LAB), pH value, viscosity, syneresis, and organoleptic
properties, making it necessary to test the physical characteristics and total LAB.
This study aimed to determine the effect of storage duration and the addition of
Siam orange juice at various concentrations on the physical characteristics and total
LAB. The research involved pasteurizing full-cream milk, cooling it to 45°C,
adding Siam orange juice at concentrations of 8%, 12%, and 16%, and incubating
for 20 hours. The physical characteristics and total LAB were then tested on days
1, 7, and 14. The results showed that increasing the concentration of Siam orange
juice led to organoleptic changes, a decrease in pH, viscosity, and syneresis, and an
increase in total LAB. Storage duration also affected the yogurt with added Siam
orange juice, causing a decrease in pH, viscosity, syneresis, and total LAB. Data
analysis indicated that all data were homogeneous and normal, with significant
differences between all groups. In conclusion, yogurt with varying concentrations
of added Siam orange juice and different storage durations influenced its physical
characteristics and total LAB.

Keywords: Siamese orange, Storage, Yoghurt, Characteristics.
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BAB I
PENDAHULUAN
I.1 Latar Belakang

Pangan fungsional adalah pangan yang secara alamiah maupun telah
melalui proses, mengandung satu atau lebih senyawa yang berdasarkan kajian-
kajian ilmiah yang bermanfaat bagi kesehatan. Pangan fungsional yang paling
populer di masyarakat dan banyak dikembangkan oleh para ahli pangan yaitu
yoghurt. Yoghurt adalah produk yang hasil fermentasi susu dengan menggunakan
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus atau bakteri asam
laktat (BAL) lain yang sesuai.()) Bakteri ini berperan dalam memecah laktosa pada
susu menjadi asam laktat yang merupakan media sempurna untuk penyerapan
kalsium secara maksimal. Yoghurt memiliki bakteri yang dapat memberikan nutrisi
pada usus, memaksimalkan penyerapan nutrisi, memastikan sistem pencernaan
tetap sehat dan menstabilkan sistem kekebalan tubuh.) Akan tetapi rasa yoghurt
yang asam kurang diminati oleh masyarakat.(" Sehingga diperlukan inovasi produk
yoghurt dengan varian rasa buah dengan harapan yoghurt buah dapat menarik untuk
dikonsumsi oleh masyarakat.

Yoghurt rasa buah dihasilkan dengan menambahkan konsentrat buah atau
sari buah yang mempunyai rasa ke dalam susu sebelum atau sesudah proses
inkubasi, sehingga bahan penyedap yang ditambahkan biasanya mengurangi tekstur
produk. Penambahan konsentrat buah menyebabkan peningkatan nilai gizi produk

dan variasinya di pasaran. »> Salah satu buah yang digunakan sebagai penambah



rasa dan gizi adalah jeruk siam. Jeruk siam merupakan buah yang disukai
masyarakat karena memiliki rasa yang manis, mudah dalam penyajian dan
konsumsi, ekonomis dan mengandung gizi yang cukup tinggi. © Jeruk siam juga
merupakan salah satu komoditi terbesar Kalimantan Barat yaitu terjadi peningkatan
produksi jeruk siam dari tahun 2021 yaitu sebesar 725.574 ton dan tahun 2023 yaitu
sebesar 1.109.342 ton. 7 Ketersediaan buah jeruk siam yang berlimpah menjadikan
buah ini memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi produk yoghurt.

Buah jeruk yang ditambahkan pada sediaan yoghurt selain memberikan
rasa dan gizi juga dapat mengubah karakteristik yoghurt. Yoghurt dengan
penambahan buah dapat menyebabkan terjadi perubahan total bakteri asam laktat
(BAL), nilai pH, viskositas, sineresis dan sifat organoleptik. Proses fermentasi
memecah laktosa menjadi asam laktat oleh BAL. Semakin banyak gula yang
termanfaatkan untuk menghasilkan asam laktat akan membuat aktivitas bakteri
asam laktat semakin besar dan menurunkan pH. Semakin meningkatnya total asam
maka protein yang menggumpal semakin banyak yang menyebabkan perubahan
nilai viskositas meningkat.®) Penelitian terdahulu produk yogurt dengan
penambahan jeruk manis menunjukkan penambahan perisa jeruk manis
menghasilkan nilai total BAL yang lebih besar dibandingkan yoghurt murni.®)
Penelitian sebelumnya juga menunjukkan bahwa penambahan jus buah tomat dapat
meningkatkan hasil total bakteri asam laktat, meningkatkan total asam, menurunkan

nilai pH, meningkatkan viskositas, dan menambabh sifat organoleptik yoghurt.®

Faktor penentu dari kelayakan produk yoghurt yaitu jumlah bakteri asam

laktat yang terkandung di dalamnya. Yoghurt memiliki masa simpan yang lebih



pendek dibandingkan produk yang lainnya. Yoghurt yang di simpan pada suhu
5-10°C memiliki lama simpan dua minggu. ¥ Lama penyimpanan yoghurt juga
dapat mempengaruhi masa simpan serta dapat merubah pH, dan total bakteri asam
laktat produk. 1V Salah satu cara untuk memperpanjang yoghurt adalah dengan cara
pengawetan pada suhu rendah. Penyimpanan yoghurt pada suhu rendah dapat
melambatkan atau menghentikan pertumbuhan bakteri pada yoghurt. Suhu
penyimpanan yang baik untuk yoghurt biasanya dilakukan di dalam refrigerator. 1%
Berdasarkan penelitian terdahulu menunjukkan bahwa lama penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap viabilitas BAL dan tingkat keasaman yoghurt. Semakin
lama waktu penyimpanan selama distribusi dan pemasaran maka nilai Angka
Lempeng Total (ALT) Bakteri Asam Laktat (BAL) yoghurt semakin menurun. (!?
Oleh karena itu dilakukan penelitian pengembangan yoghurt dengan penambahan
jus jeruk siam (Citrus nobilis Lour. var. Macrocarpa Hassk) variasi konsentrasi 8%,
12%, dan 16% terhadap kualitas yoghurt hasilkan dengan lama penyimpanan yaitu

hari-1,7 dan 14.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka rumusan masalah dalam
penelitian ini adalah :
1. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi jeruk siam terhadap organoleptik,
pH, viskositas, dan sineresis yoghurt?
2. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi jeruk siam terhadap total BAL

yoghurt?



3. Bagaimana pengaruh lama penyimpanan terhadap organoleptik, pH,
viskositas, sineresis dan total BAL yoghurt?
1.3 Tujuan Penelitian
Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka tujuan dalam penelitian ini
adalah:
1. Mengindentifikasi pengaruh variasi konsentrasi jeruk siam terhadap
organoleptik, pH, viskositas, sineresis dan stabilitas yoghurt.
2. Mengindentifikasi pengaruh variasi konsentrasi jeruk siam terhadap total
BAL yoghurt.
3. Menganalisis pengaruh lama penyimpanan terhadap organoleptik, pH,
viskositas, sineresis dan total BAL yoghurt dengan penambahan jeruk siam.
1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Bagi Peneliti
Diharapkan dapat menambah informasi ilmu pengetahuan khususnya
mengenai variasi konsentrasi jeruk siam terhadap karakteristik fisik dan total BAL
yoghurt dan sebagai salah satu syarat mendapatkan gelar sarjana farmasi (S. Farm)
di Universitas Tanjugpura Pontianak.
1.4.2 Bagi Universitas
Diharapkan dapat digunakan untuk menambah sumber referensi sebagai

bahan penelitian lanjutan yang lebih mendalam pada masa yang akan datang.



1.4.3 Bagi Masyarakat
Diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat terkait
bagaimana variasi konsentasi jeruk siam terhadap karakteristik fisik dan total BAL

yoghurt.



