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ABSTRAK

Susu segar merupakan salah satu jenis pangan yang memiliki kandungan gizi tinggi tetapi
sangat mudah terkontaminasi oleh mikroorganisme. Salah satu upaya agar susu tidak cepat rusak
sebelum dikonsumsi yaitu teknologi fermentasi menggunakan kultur bakteri menjadi produk seperti
yoghurt. Percobaan ini bertujuan untuk mengetahui kualitas kimia dan mikrobiologis yoghurt yang
dibuat dari jenis susu yang berbeda dan konsentrasi dari kultur starter. Percobaan ini menggunakan
susu UHT full cream dan low lat, serta menggunakan starter dari yoghurt merk “Biokul” dengan
konsentrasi 5% dan 10%. Pengujian dilakukan untuk mengukur total asam laktat, pH, serta total
bakteri asam laktat. Hasil percobaan menunjukkan jenis susu dan konsentrasi starter berpengaruh
terhadap total asam laktat, pH, dan total bakteri asam laktat. Perlakuan terbaik berdasarkan dengan
rata-rata pH yoghurt komersil adalah yoghurt dengan jenis susu full cream dengan penambahan kultur
starter Biokul 10% (FC10) dengan kadar asam tertitrasi 1,43%, pH 4,543, serta total bakteri asam
laktat sebesar 6,673 log CFU/mL.

Kata kunci: Fermentasi, inkubasi, BAL, yoghurt

ABSTRACT

Fresh milk has high nutritional content but is very easily contaminated by microorganisms.
One way to prevent from spoiling quickly before consumption is fermentation technology using
bacterial cultures to produce products such as yoghurt. The experiment aimed to determine the
chemical and microbiological quality of yoghurt made from different types of milk and the
concentration of starter culture. This experiment used full cream and /low fat UHT milk, and used a
starter from "Biokul" brand yoghurt with concentrations of 5% and 10%. Tests are carried out to
measure total lactic acid, pH, and total lactic acid bacteria. The experimental results showed that the
type of milk and starter concentration had a significant effect on total lactic acid, pH and total lactic
acid bacteria. The best treatment based on the average pH of commercial yoghurt yogurt with full
cream milk and the addition of 5% Biokul starter culture (FC5) with a lactic acid content of 1.43%, pH
4.543, and a total of 6.673 log CFU/mL lactic acid bacteria.
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PENDAHULUAN

Susu merupakan salah satu jenis
makanan yang kaya akan protein hewani
dengan kandungan gizi tinggi karena
mengandung protein. Komposisi utama susu
terdiri dari protein, lemak, dan laktosa yang
berfungsi sebagai sumber energi, mineral, dan
vitamin (Warsewicz et al., 2019). Susu segar
sangat mudah terkontaminasi oleh
mikroorganisme. Agar susu tidak cepat rusak
sebelum dikonsumsi, langkah-langkah
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pengolahan seperti pasteurisasi, sterilisasi, dan
fermentasi dapat diambil (Khayrullin dan
Rebezov, 2023; Fagnani et al., 2017). Salah
satu cara pengolahan susu yang mencegah
kerusakan adalah melalui proses fermentasi,
seperti yang terjadi pada pembuatan yoghurt.
Berdasarkan  Standar FAO/WHO,
yoghurt adalah produk susu terkoagulasi yang
diperoleh melalui fermentasi asam laktat
melalui aksi Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Gel
yoghurt diklasifikasikan sebagai gel yang
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diinduksi asam (FAO/WHO 2000). Menurut
Standarisasi Nasional Indonesia (SNI, 2009),
standar kualitas kimia yoghurt mencakup pH
antara 4-4,5, kadar asam laktat antara 0,5-
2,0%, kadar lemak minimal 3,0%, dan kadar
protein  minimal 2,7%. Selain itu, aspek
organoleptik yang perlu diperhatikan mencakup
perubahan warna yoghurt dari putih hingga
kekuningan, tekstur yang dapat berkisar antara
kental atau lembut dengan kehalusan tertentu,
aroma yang memiliki karakteristik khas, dan
rasa yang bersifat asam.

Meskipun tidak semua orang menyukai
rasa asam pada yoghurt, produk ini
memberikan sejumlah manfaat bagi kesehatan.
Selain menyediakan nutrisi yang baik, yoghurt
juga berkontribusi positif terhadap kesehatan
saluran pencernaan dengan kemampuannya
menghambat pertumbuhan bakteri patogen.
Selain itu, yoghurt dapat menjadi alternatif yang
baik bagi individu dengan intoleransi laktosa
atau kesulitan dalam mencerna laktosa (Timo
dan Purwantiningsih, 2020).

Yoghurt dapat diproduksi dengan
menggunakan susu segar, susu UHT (Ultra
High  Temperature), dan susu bubuk.
Perbedaan antara susu segar dan susu UHT
dalam pembuatan yoghurt yaitu yoghurt yang
menggunakan susu segar memiliki pH yang
lebih tinggi dibandingkan dengan yang
menggunakan susu UHT, dan kadar asam
laktat pada susu segar lebih rendah daripada
susu UHT. Kadar asam laktat yang tinggi
mengindikasikan bahwa kadar laktosa pada
susu rendah (Prayitno, 2006). Jenis susu full
cream merupakan salah satu hasil pengolahan
susu yang dapat dimanfaatkan dalam
pembuatan yoghurt. Oleh karena itu, untuk
mengatasi ketersediaan susu segar kita dapat
memanfaatkan susu olahan seperti susu UHT
untuk mengganti susu segar.

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian
ini adalah susu full cream dan susu low fat
(Diamond, BCS, Indonesia), Starter BAL
(Biokul, PT Jaya Utama, Jakarta, Indonesia),
Gula pasir, dan susu skim bubuk (Tropicana,
Nutrifood, Jakarta, Indonesia), MRSA (Merck,
Jerman), NaCl, NaOH dan Indikator PP.

Alat

Peralatan yang digunakan pada
penelitian ini adalah, kompor, panci, botol untuk
fermentasi, inkubator (Memmert, Jerman),
coloni counter, aoutoklaf (Wise Clave, Korea),
laminar air flow, termometer (Hanna,
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Indonesia), pH meter, tabung reaksi, cawan
petri dan peralatan titrasi.

Pembuatan Yoghurt

Sebanyak 100 mL susu (full cream dan
low fat) dimasukkan dalam wadah dan
dicampur dengan 10% gula dan 5% susu skim.
Susu dipanaskan sampai mencapai suhu 80°C
sambil diaduk. Setelah itu susu didinginkan
sampai mencapai suhu 40°C lalu dimasukkan
biokul sesuai perlakuan (5 dan 10%). Susu
yang sudah diberikan kultur selanjutnya
dimasukkan dalam wadah steril dan diinkubasi
pada suhu 40°C selama 24 jam (Batista et al.,
2015).

pH

Pengujian pH dan total asam dilakukan
terhadap sampel yoghurt dengan perbedaan
jenis susu dan konsentrasi starter culture
mengacu pada metode AOAC, (2006).
Pengujian pH dilakukan dengan cara sampel
diambil sebanyak 10 mL, kemudian diukur
dengan instrumen pH meter hingga
menunjukkan angka stabil pada layar pH meter.
Angka yang muncul kemudian dicatat sebagai
nilai pH terukur

Total Asam Tertitrasi

Pengujian total asam dilakukan dengan
metode titrasi bertujuan untuk mengukur jumlah
asam organik (diasumsikan sebagai asam
laktat) yang terdapat pada sampel. Pengujian
total asam dilakukan dengan cara sampel susu
fermentasi sebanyak 10 mL ditambahkan 3
tetes indikator phenolphthalein (PP), kemudian
campuran tersebut dititrasi dengan NaOH 0,1 N
hingga terbentuk warna merah muda yang tidak
lenyap saat dihomogenkan. Persentase asam
laktat dihitung dengan rumus sebagai berikut
(AOAC, 2006):

% Asam Laktat =

R 1 . | .
Normalitas titran (%)w volume titran (mL) x berat equivalen asam laktar

volume sampe] (mL) x10

Total Bakteri Asam Laktat

Sebanyak 1 mL sampel yoghurt
dimasukkan ke dalam 9 mL pengencer (NaCl
0,85%) steril untuk mendapatkan pengenceran
10". Pengenceran dilakukan sampai pada
pengenceran 107. Selanjutnya pengenceran
10°-107 dipupukkan ke dalam cawan dengan
menggunakan metode pour plate dan
diinkubasi selama 48 jam pada suhu 37°C
dengan menggunakan inkubator. Setelah
inkubasi perhitungan jumlah koloni dilakukan

untuk  menentukan jumlah sel dengan
menggunakan metode BAM (metode
2
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perhitungan mikroba yang dilakukan dengan
standar koloni yang dapat dihitung 25-250
koloni per cawan) (BAM, 2011).

Desain Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan
adalah rancangan acak factorial (RAL) dengan
perlakuan jenis susu dan konsentrasi biokul,
dengan ulangan 4 Kkali. Analisis statistik
dilakukan dengan menggunakan SPSS versi
27, untuk mengetahui adanya perbedaan
antara perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan
pada taraf kepercayaan 95% (P<0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

pH dan Total Asam Tertitrasi

pH dan total asam tertitrasi (asam laktat)
dari yoghurt pada penelitian ini disajikan pada
Tabel 1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
kadar asam laktat tertinggi terdapat pada
perlakuan FC5 (susu full cream yang 5% starter
culture) (2.40%) dan terendap terdapat pada
perlakuan LF5 (susu low fat +5% starter
culture) sedangkan pH tertinggi terdapat pada
perlakuan LF5 dan terendap pada perlakuan
FC5.

Tabel 1. pH dan kadar asam tertitrasi yoghurt

Jenis Konsentrasi Total Asam pH
Susu Biokul Tertitrasi
Full 5% 2.395+0.272  4.72040.20
Cream 10% 1.435%0.14> 4.543+0.05°
(FC)
Low 5% 1.305+0.08° 5.040+0.162
Fat 10% 1.523+0.02° 4.880+0.05%°
(LF)

Keterangan: nilai= rerata + SD, n= 4. Angka-
angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menyatakan berbeda secara signifikan (p<0.05)

Tabel 1 menunjukkan bahwa pembuatan
yoghurt dengan menggunakan susu full cream
dengan penambahan starter culture 5%
memiliki kadar asam laktat tertinggi dan
berpengaruh nyata bila dibandingkan dengan
yoghurt yang dibuat menggunakan susu low fat
dengan penambahan starter culture 5%. Hal ini
sejalan dengan hasil pH yang didapatkan
dimana pH tertinggi terdapat pada perlakuan
LF5 (5.04) dan terendah pada perlakuan FC5
(4.51). Hal ini sesuai dengan yang dilaporkan
oleh Hastuti, (2022) yang menyatakan bahwa
semakin tinggi kadar asam laktat produk susu
maka nilai pH dari susu tersebut akan semakin
rendah. Perbedaan kadar asam laktat dan pH
pada penelitian ini disebabkan oleh jenis susu
yang digunakan. Secara umum yogurt memiliki
kisaran pH 3.97 — 4.59. pH yogurt komersial
adalah antara 4.08 dan 4.35 (Takagi et al.,
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2016). Jumlah lemak yang terdapat dalam
komposisi susu dapat memengaruhi total asam
tertitrasi (Mistry dan Hasan, 1992). Sharma et
al., (2020) menyatakan bahwa pertumbuhan
optimum BAL bervariasi tergantung substrat
yang digunakan dan strain bakteri asam laktat
diketahui  memiliki  metabolisme  energi
selulernya yang mampu menurunkan pH
lingkungan, sesuai dengan penelitian ini terjadi
penurunan pH  yoghurt yang  dibuat
menggunakan susu full cream dan susu low fat.
Rubak et al, (2020) menjelaskan bahwa
selama fermentasi BAL memecah laktosa
menjadi asam organik terutama asam laktat.
Akumulasi dari asam laktat akan menyebabkan
penurunan pH pada media pertumbuhan BAL.

Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

Total BAL pada penelitian disajikan pada
Tabel 2. Hasil pengujian menunjukkan bahwa
Total bakteri asam laktat tertinggi terdapat pada
perlakuan FC5 diikuti LF10, FC10, dan Lf5
masing-masing sebesar 7.62, 6.96, 6.67, dan
6.63 log Cfu/mL.

Tabel 2. Total BAL pada yoghurt

Jenis Susu Konsentrasi Total BAL
Biokul

Full Cream 5% 7.623+0.382

(FC) 10% 6.673+0.16°

Low Fat 5% 6.630+0.03°

(LF) 10% 6.940+0.25P

Keterangan: nilai= rerata + SD, n= 4. Angka-
angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menyatakan berbeda secara signifikan (p<0.05)

Tabel 2 menunjukkan bahwa total BAL
tertinggi terdapat pada perlakuan FC5 dan
berbeda nyata dengan FC10 dan LF5. Jenis
susu yang berbeda pada konsentrasi starter
culture yang sama menghasilkan jumlah total
BAL vyang berbeda nyata pada taraf
kepercayaan 95% (a=0.05).

Hal ini sejalan dengan hasil yang
dilaporkan pada Tabel 1 dimana perlakuan FC5
memiliki total asam laktat yang tinggi dan pH
yang rendah bila dibandingkan dengan
perlakuan LF5. Perbedaan jumlah total BAL
pada yoghurt yang dibuat dengan jenis susu
yang berbeda dikarenakan oleh kandungan
nutrisi dari  susu tersebut. Perbedaan
konsentrasi starter kultur juga berpengaruh
terhadap jumlah BAL yang tumbuh. Beberapa
faktor yang juga dapat mempengaruhi
pertumbuhan total BAL antara lain kandungan
komposisi kimia susu yang merupakan substrat
bagi BAL, suhu fermentasi, dan kultur starter.
Kandungan lemak pada susu memiliki
pengaruh signifikan terhadap total bakteri asam
laktat dalam yoghurt. Lemak berperan dalam
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menyediakan sumber energi dan membantu
dalam proses metabolisme bakteri asam laktat
selama fermentasi (Nugroho et al., 2023).
Mahdian dan Tehrani (2007), menjelaskan
bahwa pertumbuhan bakteri dipengaruhi oleh
beberapa faktor seperti komposisi kimia susu,
jumlah inokulum, temperatur susu, waktu
inkubasi, dan waktu pendinginan susu. Amin
(2011) juga menjelaskan bahwa efektivitas BAL
dalam  menghambat bakteri  pembusuk
dipengaruhi oleh kepadatan BAL, strain BAL,
dan komposisi media.

KESIMPULAN

Perlakuan jenis susu dan penambahan
starter Biokul secara signifikan mempengaruhi
pH, kadar asam tertitrasi dan total BAL.
Penggunaan susu Jlow fat menghasilkan
yoghurt dengan kadar asam lebih rendah
daripada susu full cream. Perlakuan terbaik
yoghurt adalah penggunaan susu full cream
dengan penambahan starter Biokul 10%
berdasarkan kadar pH komersil. Formula ini
menghasilkan kadar asam tertitrasi 1.435%, pH
4.543, dan total BAL 6.673 CFU/mL.
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