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ABSTRAK  

Penggunaan tangkai cabai sebagai starter dalam pembuatan yoghurt dapat 
dilakukan karena tangkai cabai mengandung bakteri asam laktat yang berperan 
dalam proses fermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh lama 
penyimpanan terhadap karakterisasi fisik dan jumlah bakteri asam laktat pada 
yoghurt starter tangkai cabai (Capsicum annuum var. annuum). Yoghurt yang dibuat 
menggunakan starter tangkai cabai disimpan pada kulkas dengan suhu ±7°C selama 
14 hari. Yoghurt dianalisis pada hari ke-0, 7, dan 14 untuk perubahan organoleptik, 
pengujian pH, sineresis, identifikasi bakteri asam laktat, uji katalase, dan jumlah 
bakteri asam laktat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama penyimpanan tidak 
berpengaruh terhadap organoleptik yoghurt. Namun, pH dan nilai sineresis yoghurt 
menurun seiring bertambahnya waktu penyimpanan, dengan pH pada hari ke-14 
mencapai 3,82 dan nilai sineresis sebesar 70,13%. Identifikasi bakteri menunjukkan 
bahwa bakteri yang ditemukan adalah bakteri gram positif dengan bentuk sel batang 
dan berantai, sesuai dengan penelitian sebelumnya tentang bakteri asam laktat. 
Pengujian katalase menunjukkan hasil negatif. Jumlah bakteri asam laktat 
mengalami penurunan secara bertahap, dengan jumlah paling rendah pada hari ke-
14 yaitu 1,02 x 10¹⁰, meskipun masih dalam kisaran yang memenuhi standar 
yoghurt layak konsumsi. Secara keseluruhan, meskipun lama penyimpanan tidak 
mempengaruhi hasil organoleptik, namun pH dan nilai sineresis yoghurt dapat 
menurun, serta jumlah bakteri asam laktat juga menurun namun tetap memenuhi 
standar konsumsi. 

 
Kata kunci: Yoghurt, Tangkai cabai, Penyimpanan, Karakterisasi fisik, 
Bakteri asam laktat.
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ABSTRACT	

 The use of chili stems as a starter in yogurt production is possible because 
chili stems contain lactic acid bacteria that play a role in the fermentation process. 
This study aims to investigate the effect of storage duration on the physical 
characteristics and the number of lactic acid bacteria in chili stem starter yogurt 
(Capsicum annuum var. annuum). The yogurt made with chili stem starter was 
stored in a refrigerator at a temperature of approximately ±7°C for 14 days. The 
yogurt was analyzed on days 0, 7, and 14 to assess changes in organoleptic 
properties, pH, syneresis, identification of lactic acid bacteria, catalase test, and 
the number of lactic acid bacteria. The results showed that the storage duration did 
not affect the organoleptic properties of the yogurt. However, the pH and syneresis 
values of the yogurt decreased over time, with the pH on day 14 reaching 3,82 and 
the syneresis value at 70,13%. Bacterial identification revealed that the bacteria 
present were gram-positive with a rod-shaped and chain-forming structure, 
consistent with previous studies on lactic acid bacteria. The catalase test yielded a 
negative result. The number of lactic acid bacteria gradually decreased, with the 
lowest count on day 14 being 1,02 x 10¹⁰, although it still fell within the range that 
meets the standard for yogurt suitable for consumption. Overall, although the 
storage duration did not affect the organoleptic properties, the pH and syneresis of 
the yogurt decreased, and the number of lactic acid bacteria also declined but 
remained within the acceptable range for consumption. 

Keywords: Yogurt, Chili stalk, Storage, Physical characterization, 
Lactic acid bacteria.   
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

I.1 Latar Belakang 

Yoghurt dikenal sebagai makanan yang sehat dan berperan penting bagi 

kesehatan tubuh. Yoghurt sendiri memiliki banyak kelebihan dibanding dengan 

produk susu karna bermanfaat bagi penderita lactose intolerance yang 

merupakan gejala malabsorbsi laktosa yang banyak dialami oleh masyarakat 

terkhusus anak-anak.(1) Yoghurt merupakan suatu olahan makanan yang dibuat 

menggunakan bahan utama susu yang difermentasi menggunakan 

mikroorganisme probiotik yang diizinkan.(2) Probiotik merupakan 

mikroorganisme hidup pada pangan yang jika dikonsumsi dalam jumlah yang 

cukup bisa memberikan manfaat bagi kesehatan. Mikroorganisme yang 

biasanya digunakan sebagai probiotik yaitu bakteri asam laktat (BAL).(3) 

Bakteri asam laktat merupakan salah satu spesies bakteri yang dapat 

membantu produksi asam laktat selama proses fermentasi suatu karbohidrat. 

Bakteri asam laktat tergolong dalam bakteri gram positif yang penting 

ditambahkan ke dalam yoghurt untuk membentuk rasa, warna, dan tekstur yang 

sempurna.(4) Bakteri asam laktat dalam pembuatan yoghurt dikenal sebagai 

starter, yang mana setiap starter memiliki karakteristik yang berbeda 

tergantung jenis bakteri yang digunakan. Starter yang saat ini digunakan dalam 

pembuatan yoghurt memiliki kekurangan dimana starter murni memiliki harga 

yang relatif mahal sehingga yoghurt komersial yang dijual dipasaran sebagai 
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kultur starter dalam pembuatan yoghurt.(5) Berdasarkan hal tersebut, maka 

diperlukan inovasi terhadap starter yoghurt. 

Tangkai cabai biasanya dihilangkan dan dianggap sebagai limbah 

dalam pemrosesan makanan. Namun, bahan yang dianggap limbah ini ternyata 

dapat digunakan sebagai bahan pengental susu dan dapat diolah menjadi 

produk dengan nilai ekonomi tinggi. Penelitian sebelumnya yang dilakukan 

peneliti sebelumnya dikatakan bahwa tangkai buah tanaman cabai merah kaya 

akan lactobacillus. Hasil yang diperoleh yaitu tangkai cabai merah 

mengandung mikroorganisme yang bertanggung jawab dalam penurunan pH 

dan peningkatan keasaman dalam yoghurt.(6) Peneliti lainnya juga menyatakan 

bahwa yoghurt yang dibuat menggunakan tangkai cabai merah memiliki pH, 

rasa, aroma, tekstur, keasaman, kadar lemak, dan protein yang mirip dengan 

yoghurt yang dibuat menggunakan starter umum. Selain itu penelitian tersebut 

juga mengungkapkan bahwa yoghurt yang dibuat menggunakan tangkai cabai 

memiliki hasil positif mengandung bakteri gram positif. (5)  

Penelitian yang dilakukan sebeleumnya telah membuktikan adanya 

pengaruh penambahan tangkai cabai dalam pembuatan produk yoghurt, namun 

masih belum dipaparkan bagaimana pengaruh lama penyimpanan yoghurt 

starter tangkai cabai terhadap kualitas yoghurt itu sendiri. Lama penyimpanan 

suatu produk yoghurt dengan seiring berjalannya waktu akan memiliki 

perubahan terhadap kualitas yoghurt itu sendiri. Berdasarkan penelitian 

sebelumnya dikatakan bahwa penyimpanan yoghurt dalam jangka waktu lama 

dan suhu yang lebih tinggi menyebabkan penurunan rasa, aroma, dan jumlah 
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bakteri asam laktat.(7) Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa semakin lama 

waktu penyimpanan, total BAL cenderung menurun.(8) 

Tangkai cabai memiliki potensi sebagai starter alami dalam produk 

yoghurt. Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik untuk melakukan 

pengujian karakterisasi fisik dan mikrobiologi pada produk yoghurt yang 

dibuat menggunakan starter limbah tangkai cabai pada jangka waktu tertentu. 

Keterbaruan dari penelitian ini yaitu, pengujian ini difokuskan untuk melihat 

pengaruh dari lama penyimpanan yoghurt terhadap kualitasnya yang dilihat 

dari karakter fisik dan karakter bakteri asam laktat yang membantu dalam 

fermentasi yoghurt yang diolah dengan starter tangkai cabai. Parameter yang 

diambil dalam pengujian ini yaitu berdasarkan karakterisasi fisik, identifikasi 

makroskopis, identifikasi mikroskopis, dan uji total bakteri asam laktat pada 

jangka waktu tertentu.(9) 

I.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumuasan masalah dalam 

penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Bagaimana pengaruh lama penyimpanan yoghurt terhadap perubahan 

karakteristik fisik yoghurt yang dibuat menggunakan starter tangkai cabai? 

2. Bagaimana pengaruh lama penyimpanan terhadap pH dan sineresis yoghurt 

yang dibuat menggunakan starter tangkai cabai? 

3. Bagaimana pengaruh lama penyimpanan yoghurt terhadap jenis dan jumlah 

bakteri asam laktat (BAL) pada yoghurt yang dibuat menggunakan starter 

tangkai cabai? 
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I.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan penelitian ini adalah 

sebagai berikut. 

1. Mengevaluasi pengaruh lama penyimpanan terhadap perubahan 

karakteristik fisik yoghurt yang dibuat menggunakan starter tangkai cabai. 

2. Menetapkan pengaruh lama penyimpanan terhadap pH dan sineresis 

yoghurt yang dibuat menggunakan starter tangkai cabai. 

3. Menganalisis pengaruh lama penyimpanan terhadap jenis dan jumlah 

bakteri asam laktat (BAL) pada yoghurt yang dibuat menggunakan starter 

tangkai cabai. 

I.4 Manfaat Penelitian 

I.4.1 Bagi Peneliti 

Menambah wawasan dan pengetahuan, serta mengasah 

kemampuan peneliti di bidang bioteknologi kovensional tentang 

pengaruh dari lama penyimpanan yoghurt terhadap kualitasnya yang 

dilihat dari karakter fisik dan karakter bakteri asam laktat yang 

membantu dalam fermentasi yoghurt yang diolah dengan starter tangkai 

cabai. 

I.4.2 Bagi Masyarakat 

Memberikan informasi kepada masyarakat terkait pembuatan 

yoghurt menggunakan bahan-bahan yang dapat ditemui dan 

memberitahukan masyarakat terkait pengaruh lama waktu penyimpanan 

yoghurt yang diolah dengan starter tangkai cabai  terhadap kualitasnya 

yang dilihat dengan karakterisasi fisik dan karakter bakterinya. 
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I.4.3 Bagi Universitas 

Memberikan informasi dan menambah sumber referensi sebagai 

bahan penelitian lanjutan yang lebih mendalam pada masa yang akan 

datang. 

  


