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STUDI BANDING KUALITAS AKHIRYOGHURT DENGAN KUMAN STARTER 
STREPTOCOCCUS THERMOPHILUS, LACTOBACILLUS BULGARICUS 

ATAU CAMPURANNYA ' 

BUD! WIDARTO 

INTISARI 

Penelitian 'ini bertujuan mengetahui pengaruh pemakaian 

berbagai bakteri starter terhadap kualitas akhir yoghurt. 

. Pengarnbilan sampel air susu secara acak, dengan mempeE 

timbangkan bahwa setiap sampel air susu berasal dari sapi 

yang berbeda. Sebelum digunakan, air susu diuji kualitas-

nya. 

Pembuatan yoghurt dilakukan dengan menginokulasi star

ter sebanyak dua persen ke dalarn air susu. Rancangah per-

cobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 

lima perlakuan dan lima kali ulangan. Lima perlakuan yaitu 

yoghurt dengan starter £.thermophilus murni, L. bulgaric.a 

murni, campuran 2.thermoRhilus dan ~.bulgaricus dengan kon

sentrasi berturut-turut 1:1, 2:1 dan 1:2. 

Hasil peneli tian menunj'ukkan bahwa yoghurt yang di buat 

dengan starter campuran £.thermophilus dan 1.bulgaricus de

ngan konsentrasi 1:1 dan 2:1, memenuhi standar yoghurt yang 

baik. 
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PENDAHULUAN 

Latar be1alcang permaealahan 

Produkei air eueu di Indonesia eaat ini ' menga1ami pe

ningkatan dibandingkan dengan tahun-tahun eebelumnya. Ber 

daearkan laporan tahunan Dinae Peternakan Daerah Tingkat I 

Jawa Timur Tahun 1987/1988 menyebutkan bahwa produkei air 

susu di Jawa Timur telah mencapai 80.888 ton ( Anonimus, 

1988). Hal ini menggembirakan karena diharapkan air eueu 

dapat memberikan eumbangan dalam rangka usaha peningkatan 

gizi masyarakat, eebab air Buau merupakan bahan makanan 

yang mengandung hampir eemua zat-zat gizi yang dibutuhkan 

tubuh untuk hidup eecara aehat. 

Teknologi pangan yang aemakin berkembang te1ah dila

kukan berbagai cara pengawetan air susu untuk memperoleh 

daya tahan yang lama dan penganekaragaman produk, tanpa m~ 

ngurangi kandungan gizi atau bahkan menambah kandungan gi

zi eerta menambah citaraeanya. 

penga-Fermentaai air eueu merupakan salah aatu cara 

wetan air aueu ( Van den Berg,1987). Salah eatu proses 

masyarakat fermentasi air aUBU yang sudah dikenal oleh · 

ada1ah yoghurt. Yoghurt sudah dikenal beberapa abad yang 

lalu dan ada berbagai sebutan seperti Matzoon di Armenia; 

Leben di Mesir; Naja di Bulgaria; Dadhi di India; Giod

du di Italia (Lampert,1970 Jay,1978). Di Indonesia 

yoghurt eudah lama dikenal, hanya eaja masih berkisar pada 

lingkungan kota ( Sirait,1984 ). 
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Yoghurt ada1ah salah satu a~ternatif pemecahan bagi 

mereka yang menderita defisiensi enzim 1aktaae. Hal ini 

seauai dengan pendapat Winarno (1986) bahwa yoghurt seba

gai salah aatu a1ternatif dalam memecahkan ka~us defisien 

8i enzim 1aktase atau laktose intolerance bagi 70 - 90 

persen jum1ah penduduk dewasa di beberapa negara yaitu Oi 

na, Afrika dan Asia Tenggara. 

Berdasarkan percobaan diketahui bahwa 32 persen air 

susu yang dikonsumsi, dicerna da1am satu jam sedangkan 

yoghurt sebanyak 91 persen ( Norris,1980). Selain itu 

menurut Porter (1975) mikroba dal~m yoghurt dapat menain

teea beberapa vitamin seperti thiamin (B1 ) dan ribofla

vin (B2 ). 

Harper dan Hall (1976) mengatakan bahwa bakteri Strep

tococcus thermophilua dan Lactobacillus bulgaricuB meme

gang peranan penting dalam pembuatan yoghurt baik diguna

kan sendiri-sendiri maupun dicampurkan dengan perbanding

an tertentu. 

Bertitik to1ak dari adanya permaea1ah~n pengaruh pe

makaian jenis starter yang berbeda terhadap karakteristik 

yoghurt yang dihasi1kan, penu1is merasa tertarik untuk m~ 

neliti secara eksperi~ental pengaruh bakteri streptococ

cus thermophilus, Lactobacillus bulgaricuB terhadap kua1i 

taa akhir yoghurt jika kedua bakteri tereebut dicampurkan 

atau dipisahkan. 
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Tujuan penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbe-

daan kuali ta's akhir yoghurt apabila bakteri starter dicB.!!! 

purkan atau dipisahkan serta apabila diubah-ubah konsen-

trasi yang diberikan ke dalam air susu. 

Pemeriksaan kualitas yoghurt didasarkan pad a dua ca-

ra yaitu uji sensoris dan uji laboratorium. Analisis la

boratorium meliputi pemeriksaan mikrobiologi,keasaman dan 

analisis kandungan seperti protein , ' atau . lemak ( Kroger, 

1976 ). 

Man~aat penelltlan 

Haeil penelitian akan memberikan informaei 

konsumen yoghurt terutama konsumen yang membuat yoghurt 

sendiri bahwa perubahan mikroorganisme yang digunakan se

b~gai starter pada pembuatan yoghurt akan dapat mempenga

ruhi kualitas yoghurt yang dihasilkan. 

Diharapkan dari hasil penelitian dapat diperoleh su~ 

tu perbandingan campuran dari starter yang digunakan dan 

memberikan hasil kualitas yoghurt terbaik berdasarkan ha

sil uji yang digunakan. 

Dampak yang sangat posit i f dari penelitian ini ada-
" 

lah dapatnya diketahui perbandingan penggunaan starter 

yang tidak seharusnya digunakan atau dapat digunakan se-

suai dengan selera konsumen. 
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Hlpotesls penel1tlan 

Ada perbedaan kualitas yoghurt apabila bakteri star

ter dipakai secara terpisah atau dicampurkan ke dalam air 

susu pada proses pembuatan yoghurt. 
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sehingga cocok untuk memenuhi kebutuhan manuaia. 

Selanjutnya Ressang dan Nasution (1982) menyatakan 

bahwa sebagian besar air susu yang diproduksi untuk kon- 

sumsi manusia berasal dari sapi dan sebagian dari ternak 

lain dalam jumlah terbatas. 

Air susu sapi 

Komposisi air susu sapi dapat dipengaruhi perbedaan 

antara bangsa sapinya sendiri, individu sapi dalam satu 

species dan makanan yang diberikan ( Porter,l975). Di

samping itu dipengaruhi juga oleh waktu pemerahan, urutan 

pemerahan, keragaman akibat musim, umur sapi, penyakit dan 

faktor-faktor lain ( Purnomo dan Adiono,l967 ). 

Penanganan air susu setelah diperah sangat - penting 

dilakukan agar sampai di konsumen kualitasnya masih tetap 

baik. Hal tersebut mengingat bahwa air susu mempunyai ' s1. 

fat mudah rusak, karena merupakan media yang balk bagi 

perkembangan mikroorganisme dengan didukung oleh kandung

an zat makanannya yang sempurna ( Lampert,l970 ). 

Kandungan rata-rata air susu sapi adalah: air 87,10 

persen; lemak 3,9 persen; protein 3,4 persen; laktosa 

4,8 persen; abu 0,72 persen ( Purnamo dan Adiono,1987 ). 

Air BUSU kerbau 

Di berbagai negara Asia seperti India, Pakistan, Ci

na, Iran, Bangladesh dan Nesir selain air susu sapi, mer~ 

ka juga mengkonsumsi air susu kerbau ( Fahimuddin,1975 ). 
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Air SUBU kerbau mengan~ung nilai nutrisi sangat lengkap 

dan nilai cerna sangat tinggi dari air susu sapi ( Muati

djo,1989). Komposisi air susu kerbau adalah: air 78,4 

persenj lemak 10,0 persen; laktosa 5,20 persen; prote

in 5,55 persen ( Cockrill,1976 ). 

Air susu kambing 

7 

Di negara sub tropis seperti India, Turki dan Israel 

air susu kam~ing sangat penting setelah air susu sapi un

tuk konsumsi manusia. Kandungan lemaknya lebih tinggi d~ 

ri air susu sapi sehingga men~mbulkan bau yang lebih ta

jam dari air susu sapi ( Sarwono,1990). Meskipun kan

dungan lemaknya ,tinggi tetapi mudah dicerna karena globu

la lemaknya lebih kecil, sehingga air susu kambing baik 

untuk anak-anak dan orang lanjut usia yang tidak dapat mi 

num air susu sapi karena gangguan pencernaan ( Devendra 

dan Burns,1983). Komposisi air susu kambing adalah: le

mak 6,0 persen; protein 4,44 persen; laktosa 4,8 persen: 

abu 13,20 p~rsen ( Devendra dan Burns,1983 ). 

H.eil-haeil pengolahan air 8U8U 

' Pengolahandengan proses fermentasi 

Yoghurt 

Yoghurt adalah susu asam yang dikonsumsl sebagian b~ 

sar penduduk di Bulgaria sehingga ada pendapat yang meng~ 

takan bahwa yoghurt sangat berperan dalam memp~rpanj~ 

hidup orang-orang Bulgaria ( Salle,l961 ). 
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Dalam pembuatan yoghurt secara alami, air eueu 

naska~ eampai 90°C selama 15 - 30 menit, kemudian 

nginkan sampai 43°C. starter yang .diinokulasi 

dua persen kultur campuran Lactobacillue bulgar1cU8 

8 

diP.! 

didi-

adalah 

dan 

streptococcus thermoph1lus dan dibiarkan pada suhu ini ee 

lama k1ra-kira tiga jam, sampai tercapai keasaman yang di 

kehendaki yaitu 0,85 - 0,95 persen dan pH 4,0 - 4,5. Se

telah itu produk didinginkan sampai 5°C untuk dikemas 

( Purnomo dan Adiono,1987). Air susu sap1, kerbau dan 

kamb1ng dapat digunakan sebagai pembuatan 

yoghurt ( Sal1e,1961 ; Devendra dan Burns,1983 ). 

Keju adalah air susu yang diubah menjadi bahan · pa

ngan yang 1ebih padat, lebih berg1z1 dan tidak mudah ru

Bak ( Purnomo dan Adiono, 1987 ). Menurut :, Ecltlee et a1 

( 1973 ) langkah-1angkah pembuatan keju sebagai berikut 

1.) Inokulasi air BUBU pasteurisasi dengan starter. 

2) Air BUBU membentuk tahu SUBU. 

3) Mengeringkan tahu susu seBuai dengan keju yang d1ingin 

kane 

4) Ditambahkan garam. 

5) Diperam. 

starter yang digunakan adalah: §.lactiB, S.cremo

!!!, ~.thermophilus, ~.bulgaricus dan ~.helveticus ( Ec

kles et al.,1973). Air susu sapi, kambing dan kerbau da 

IR PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI STUDI BANDING KUALITAS ... BUDI WIDARTO



9 

pat digunakan sebagai bahan baku pembuatan keju ( Kosikow 

ski,1982 ). 

Mentega 

Mentega dibuat dari krim sehingga mengandung lemak 

susu yang tinggi yaitu 81 - 84 persen, garam dua persen, 

protein satu persen dan air 16,5 persen. Juga merupakan 

eumber vitamin A yang sangat baik dan ,merupakan makanan 

berenersi tinggi ( Eckles et al.~1973 ) • . 
Kultur atau starter terdiri dari dua macam yaitu: 

1) Menghasi1kan keasaman yang tinggi ( 2.1actis, ~.cremo-

.!:!!! ). 
2) Menghasilkan aroma dan rasa (Leuconostoc dextranicum, 

Leuconostoc citroyorum) (Sa11e,1961). 

Selain air sueu sapi dapat juga digunakan air 

kerbau ( Fahamuddin,1975 ). 

Ketir 

BUSU 

Merupakan sueu fermentasi yang mengandung CO2 dan Ba 

ngat popu1er di negara-negara Asia Barat. Kefir dibuat 

dari air SUBU sapi, kambing, domba dan kuda ( Kosikoweki, 

1982; Lampert,1970). 

Air susu diberi biji Kefiryang berwarna putih keku

ningan dan granulanya ' sangat pekat serta mengandung ~-

1a kefir, Saccharomyces kefir, Leuconostoc sp., , Lactoba

cillus caucasius, Streptococcus sp.( Kosikowski , 1982 ). 

Produk akhir kefir mengandung 0,8 persen asam 1aktat, sa

tu persen alkohol dan CO2 ( Kosikowski,1982 ). 
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Kowaiss 

Merupakan susu fermentasi yang populer di Rusia dan 

Asia Barat~ Koumiss dibuat dari air susu kuda, yang meng 

hasilkan produk dengan rasa yang karateristik. Namun sa

at ini Koumiss juga dibuat dari air BUSU sapi ( Kosikow

ski,1982 ). 

Air susu diinokulasi dengan Torula sp. dan b~kteri 

asam laktat seperti streptococcus lactis, Lactobacillus 

-bulgaricus ( Lampert,1970). Produk akhir Koumiss meng~ 

dung 0,1 - 1,0 pereen asam laktat dan 1,0 - 1,5 persen a1 

kohol ( Kosikowski,1982 ). 

SU8U Acldophl1us 

Susu Acidophilus dibuat dari air susu yang diinoku1~ 

si dengan kultur murni Lactobacillus acidophilus. Air 8~ 

su harus dipanaskan terlebih dahu1u untuk mematikan bakte 

ri-bakterl yang ada sehingga ~.acidophilus dapat mempro

dukei asam secara maksimal, karena ~.acidophilUB da1am 

air susu berkembang biaknya lambat ( Lampert,1970 ). 

Pengolahan t ,anpa pro.ee.e ferm.entasl 

Susu homogen 

Adalah ' 8USll yang .:telah diproees untuk memecah butir

an lemak hingga memP:tm-Y5ii ·. diameter yang lebih kecil dan 

rata. Pemecahan but iran lemak adalah sedemikian rupa se

hingga setelah 48 jam penyimpanan pada suhu 10 - l50 C ti

dak terjadi pemisahan krim susu ( Purnomo dan Adlono, 1987), 
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Adalah bagian dari BUBU yang kaya akan lemak, tim

bul ke bagian atae dari Bueu pada waktu didiamkan atau 

dipieahkan dengan alat pemisah eentrifugal. Kandungan I! 

maknya tergantung penggunaan eelanjutnya ~epe~ti table 

cream lemaknya 18 - 30 persen, whipping cream ringan le

maknya 3d - 36 pereen dan whAPping .cream berat 1emaknya 

1ebih besar dari 36 persen ( Purnomo dan Adiono,1987 ). 

Susu ski. 

Ada~~h bag ian dari eueu yang tertingga1 sesudah krim 

diambil sebagian atau se1uruhnya. Susu ekim maeih mengan 

dung eemua bahan makanan dalam sueu kecuali lemak eusu 

dan vitamin-vitamin yang larut dalam lemak. Vitamin-vit~ 

min yang larut dalam air eeperti vitamin C dan vitamin B 

Komplek masih ditemukan dalam susu skim ( Eckles et al., 

1973 ). 

Es krim 

Adalah makanan kecil yang sudah dikenal eecara inte~ 

nasional dan bahan pokoknya adalah : air sueu, krim, gula, 

bahan flavor, bahan penetabil dan pembentuk emu1si ( 8a1-

le,1961; Purnomo dan Adiono,1987 ). 

Proses pembuatannya meliputi empat tahap yaitu 

1) Pencampuran bahan-bahan. 

2) Pasteurieasi. 

3) Homogenisaei. 
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4) Pembekuan dan pembuihan. 

( Purnomo dan Adiono,1987 ). 

s~u kering / tepung BUSU 

12 

Adalah proses mengurangi kadar air dengan penguapan 

sampai di bawah lima persen. Susu penuh, susu skim, susu 

mentega dan krim dapat digunakan sebagai bahan baku te

pung susu ( Palumbo,1972 ). 

Yoghurt sebagai salah satu hasil fermentasi air susu 

Yoghurt adalah hasil fermentasi air susu dengan ban

tuan bakteri pembentuk asam laktat yang mempunyai bentuk 

setengah padat dengan tekstur antara susu cair dan keju. 

Adapun bahan baku pembuatan yoghurt adalah: air susu mU! 

ni, susu kecipir, susu kedelai, susu skim, susu bubuk ba

ik skim maupun full krim ataupun campuran dari salah satu 

dengan lainnya ( Rachmawan,1986). Yoghurt dengan bahan 

baku air susu murni berwarna putih, rasanya asam, tidak 

mengandung alkohol, tekstur halus dan secara umum menyer~ 

pai podeng ( Whittier dan Webb,1970; Harper dan Hall, 

1976; Borgstrom,1986 ). 

Jenis bakteri yang biasa digunakan da1am pembuatan 

yoghurt adalah Streptococcus thermophiluB dan Lactobacil

~ bu1garicus atau campuran dari kedua jen!e bakteri 

tersebut ( Anonimus ,1978). Kombinasi campuran 2.thermo

phl1us dan b.bu1garicuB yang biasa dipakai adalah 1 : 1 

(Kosikowski,1982; Jay,1978). 

IR PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI STUDI BANDING KUALITAS ... BUDI WIDARTO



13 
Rasic dan Kurmann (1978) melaporkan bahwa ada tiga k~ 

lompok mikroflora yang terkandung di dalam yoghurt yaitu : 

mikroflora utama. mikroflora tambahan dan kontaminan. Mi

kroflora utama meliputi S.thermopbilus dan ~.bulgaricus. 

Mikroflora tambahan meliputi Lactobacillus acidophilus , 

streptococcus lactis, Bitidobacterium bitidum dan Propioni~ 

bacterium shermanni. Kontaminan meliputi jamur. kapang. 

coliform dan mikroflora lain yang tidak diinginkan. 

Yoghurt biasanya diklasifikasikan dalam dua tipe yai

tu: 1) tipe set/sundae yang membungkus yoghurt dengan se

gera setelah diinokulasi starter dan kemudian diinkubasi

kan; '2) tipe stirred/Swiss dimana inokulasi dan inkubasi 

di dalam tangki dan setelah inkubasi yoghurt didinginkan 

sebelum dikemas ( 'Anonimus,1978jJohn8oA dan Peterson,1974h 

Jennes dan Patton (1969) mengemukakan ~wa proses 

fermentasi air susu adalah proses perombakan 1aktosa men

jadi glukosa dan galaktosa untuk keperluan hidup bakteri 

sampai terbentuk asam laktat sebagai hasil akhir. Adapun 

jalur perombakan laktosa menjadi asam laktat secara skema

tis disajikan pada gambar 1. 

Keasaman yoghurt pada dasarnya disusun dari . -p~D.8ga

bungan "apparent acidity" dan "!:!.!! acidity". . "Apparent 

acidity" adalah suasana asam pada air sususegar yang did~ 

patkan segera setelah pemeraman. Dalam hal ini keasaman 

masih dalam batas-batas normal dan disebabkan oleh adanya 

senyawa kasein, albumin, sitrat, fosfat dan karbondioksida. 
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"Real acidity" adalah keasaman yang disebabkan oleh aS8JIl 

laktat ( Eckles et al.,1973 ). 

Asam laktat yang dihasilkan akan menurunkan pH air su 

su dan menimbulkan rasa asam ( Purnomo dan Adiono , 1987 ) 

yang selanjutnya pembentukan asam laktat merupakan inhibi

tor .efektif, karena hampir tidak ada bakteri yang ' t~buh 

pada pH kurang dari 4,5 seperti dinyatakan oleh Jennes dan 

W~lstra ( 1984 ). 

Proses termentasi tersebut dapat merubah bahan · · o~ga

nik air susu terutama laktosa menjadi sejumlah besar . asam 

laktat oleh kegiatan enzim dari mikroorganisme tertentu 

yang dikehendaki tumbuh dalam air susu ( Oberman,1985 ). 

Keasaman yang baik menurut Oberman (1985~ dan Soewedo 

(1983) berkisar antara 40 - 70 derajat Soxhlet Henkel (oSH) 

dengan variasi pH antara 3,8 - 4,6 dan jumlah asam laktat 

0,6 - 1,3 persen. 

KaJldungan yoghurt 

Yoghurt lebih banyak mengandung protein, thiamin (vi-
• 

tamin B1 ) dan riboflavin ( vitamin B2 ), tetapi lebih se

dikit mengandung vitamin A dib~dingkan dengan air susu m~ 

la-mula. Kandungan gizi yoghurt lebih· tinggi dari air su-

su biasa, ini disebabkan kadar komponen-komponen air susu 

yang kompleks dipecah menjadi senyawa yang lebih sederhana 

oleh mikroba sehingga lebih mudah dicerna ( Porter,1975 ). 

Perbandingan kandungan zat makanan dalam _ air Bueu dan 

yoghurt disajikan pada tabel 1. 
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Tabe1 1. Perbandingan kandungan zat makanan 

dalam air susu, natural yoghurt 

dan fruit flavored sweetened yoghurt 

( per 100 g ) 

Za t lIakanan 

Lemalc (g) * 

Protein (g) 

Karbohidrat (g) 

Vitamin A (mg) ** 

Vitamin B1 (mg) 

Vitamin B2 (mg) 

Energi (kka1)*** 

Keterangan . * • 

Air Batural 
susu yoghurt 

3,1 1,5 

3,2 5,0 

4,7 7,1 

30,0 12,0 

45,0 65,0 

180,0 270,0 

65,0 62,0 

,. gram 

** == mi1igram 

*** = ki1okalori 

Sumber : Porter (1975) 

Fruit flavored 
sweetened yoghurt 

1,5 

4,3 

14,0 

12,0 

55,0 

140,0 

87,0 

16 

Menurut Kosikowski (1982) yoghurt mengandung: 1emak 

1,66 persen, bahan kering 10,98 persen, karbohidrat 5,15 

persen, protein 3,45 persen dan abu 0,75 persen. 

Harper dan Hall (1916) mengemukakan bah.. komponen 

utama dalam yoghurt ada1ah sifat asam dar1 asam 1aktat dan 

substansi aroma yang dihasi1kanLactobaci1li. 
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Proses pembuatan yoghurt 

Proses pembuatan yoghurt meliputi lima tahap 

1) PelDanasan 

17 

Pemanasan air susu pada suhu pasteurisasi di~u4kan 

untuk membunuh mikroorganisme patogen dan pembusuk sehing

ga mikroorganisme yang dikehendaki dapat tumbuh dengan ba

ik setelah penambahan starter ( Winarno,1982). Pasteuri

sasi dilakukan pada suhu 85 - 90°C selama 15 - 30 menit 

( Barbara,1978 ) atau pada suhu 95°C se1ama 38 detik ( 10-

sikowski,1982 ). 

2) Pendinginan 

Penurunan suhu air susu bertujuan untuk membuat kondl 

ai optimum bagi pertumbuhan bakteri starter ( Winarno,1982). 

Menurut Barbara (1978) dan Soewedo \1983) pendinginan dila 

kukan sampai suhu 43°C dan kemudian ditambahkan starter Be 

banyak dua peraen. 

3) Inokulaai starter 

Konsentrasi starter yang diinokulasi masih banyak me

nelurkan perDe~aan pendapat seperti Lampert (1970) menggu-

nakan 2 - 3 persen, Moon dan Reinbold (1975) menggunakan 

3 - 5 persen, Harper d·an Hall (1976) serta Jay (1978) meng 

gunakan dua persen. 

' . 
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4) Pemeraman 

Mengenai suhu pemeraman terdapat pula beberapa perbe

daan pendapat, tetapi dilaporkan bahwa suhu pemeraman ber

kisar antara 43 - 46°C selama 3 - 5 jam ( Borgstrom,1986 ; 

Porter,1975; Harper dan Hall,1~76; Haamer,1956). Menu

rut Suhita (1990) pemeraman pada suhu 40°C selama enam jam 

menghasilkan kualitas yoghurt yang baik. 

5) PeayiJlpanan pada suhu rendah 

Perlu dilakukan sec,epatnya setelah proses pemeraman 

dengan tujuan untuk menghentikan proses fermentasi, yaitu 

pada suhu 5°C ( Soewedo,1983 ). 

Selain lima tahap qi atas, proses pembuatan . 'yoghurt 

juga dipengaruhi bakteri starter yang diinokulasikan baik 

secara sendiri-sendiri ataupun dlcampurkan. 

Pembuatan yoghurt dengan hanya memakai 

starter saja, baik 2.thermophilus ataupun 

*atli . jenis 

E·bulgariclls 

akan berpengaruh terhadap hasil akhir yoghurt karena kedua 

. bakteri tersebut mempunyai efek kerja yang berbeda ( Har

per dan Hall,1976 ). 

" 
Jika 2.thermophilu8 yang digunakan maka hasil akhir 

akan diperoleh yoghurt dengan keasaman rendah karena kemam 

puan memproduksl asam 2.thermophilus lebih rendah d i ban

dingkan dengan E.bulgaricuB pada suhu 40 - 50°C ( Anoni mus, 

1978 ). 
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Jika ~.bulgaricus yang digunakan maka .hasil akhir 

akan diperoleh yoghurt dengan keasaman tinggi dan rasa seE . 
ta aroma khas yoghurt (Jay,1978; Johnson dan Peterson, 

1974 ). b .bulgarieus dapat hidup pada tingkat keasaman l~ 

bih tinggi ( pH 3,5 - 3,8 ) dibandingkan dengan ~. thermo

'philus ( ph 4,2 - 4,4 ) ( Jay,1978 ). 

Rasa tersifat yoghurt terutama dihasilkan oleh Lacto

bacilli yang berasal dari pembentukan asam laktat dan a8e

taldehida selama fermentas i (Kosikowski,1982; Wood,1985; 

Anonimus,1978; Sandine ~ · t al.,1972 ). 

~elD:bua,tan yo,ghurt dengan memakai ,dua j,enis starter 

Pembuatan yoghurt dengan memakai Q~a jenis ' s tarter 

akan menghasilkan produk akhir yoghurt yang lebih baik, k~ 

rena umumnya yoghurt dibuat dari campuran ~. thermophilus 

dan 1.bulgaricus dengan perbandingan 1 : 1 dan konsentrasi 

starter dua persen (Jay,1978; Meiklejohn,1977). 

Pada awal inkubaei ~.thermophilus lebih cepat tumbuh 

dan menghasilkan asam ( Jay,1978). Hal ini karena ~.bul

garicus menghasilkan glisin dan histidin yang merangsang 

S.thermophilus untuk memproduksi asam (Bautista e t . al ., 

1966). Sebaliknya ~.thermophilus menghasilkan as am formi 

at yang merangsang pertumbuhan~.bulgaricus sehingga diha

silkan rasa dan aroma yang tersifat ( Veringa et al.,1968). 

f.bulgaricus dan ~.thermophilus tumbuh bersama aecara sim

biosis dan bertanggung jawab terhadap produksi asam laktat 
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dan rasa yoghurt ( Parry dan Pawsey,1973 ). 

Pembuatan 'yo,.ghurt dengan mem~~i. t.i.ga .J.e~i.s starter 

Selain S.thermophilus dan ~.bulgarieus sebagai mikro

flora utama, seringkali ditambahkan mikroflora tambahan s~ 

perti ~.aeidophiIUB dan ~.laetis ( Rasie dan Kurmann,1978). 

Penentuan mikroflora tambahan tergantung dari hasil akhir 

yang diinginkan, karena masing-masing mikroflora tambahan 

mempunyai sifat yang berbeda. 

Jika ~.acidophilus yang ditambahkan, maka akan dida

patkan hasil akhir yoghurt dengan keasaman dan rasa yang 

lebih tajam. Hal ini sesuai dengan sifat ~. acidophilua 

yang menghasilkan asam dan rasa selama proses fermentaai 

( Champbell dan Marshall,1975). Menurut ~&por.an Davis 

( 1970 ) pemakaian ~.acidophilus dalam pembuatan yoghurt 

untuk kesehatan dan diet. 

Jika ~.lactis yang ditambahkan, maka akandidapatkan 

hasil akhir yoghurt dengan keasaman yang lebih tinggi dan 

rasa yang kurang tajam. Hal ini sesuai dengan sifat 2.1ac-

1!! yang hanya menghasilkan asam selama proses fe rmentasi 

( Champbell dan Marshall,1975 ). 

8i!at-sifat bakteri starter 

Menurut Judkins "dan Kenner (1966) starter adalah kul

tur dari bakteri tertentu yang dipelihara atau ditanam dan 

diinokulasikan ke dalam air susu. 
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Bakteri starter dibuat dalam berbagai bentuk kultur 

diantaranya adaIahbentuk baku, kering beku atau kultur se 

gar dalam air susu. Bentuk kering beku mempunyai banyak 

keuntungan antara lain: mudah pengiriman' dan penyimpanan

nya serta tidak terpengaruh dengan keadaan sekitarnya ke

cuali dalam proses ( Gilliland,1985 ). 

Reddy et al.,(1970) mengemukakan bahwa bakteri asam 

laktat biasanya digunakan untuk memperbaiki kualitas air 

susu serta memperpanjang masa simpannya. Hal teFsebut di

dukung oleh star et al.,(1981) yang mengatakan bahwa de

ngan terbentuknya asam laktat maka pH akan turun dan dapat 

mencegah pertumbuhan bakteri pembusuk seperti: C~ostrid~~, 

.sta:phylococ~UB dan Pf!eudomonae,. 

Asam Iaktat yang terbentuk di dalam air SU8U memberi

kan rasa asam, dimana asam 1aktat ini adalah hasi1 fermen

tasi 1aktosa oleh bakteri ( Eckles et al.,1973; Jay,1978 ) 

seperti yang digambarkan da1am reaksi di bawah ini. 

C12H22011 + H20 ( + bakteri ) 

( 1aktoea ) 

---.,) 4 C 3H603 

( asam 1aktat ) 

Menurut Buchanan dan Gibbons (1974); Frazier dan 

Westhoff (1978); Sharpe (1979) atas dasar produk yang di

hasllkannya, bakteripembentuk asam 1aktat digolongkan men 

jadi dua golongan yaitu : 

a. Homofermentatif yaitu bakteri yang dalam proses fermen 

tasinya menghasl1kan a8am laktat 1ebihdari 85 persen. 
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Contoh: L.?.c~obac~l1:u~, $~re.J?~o~oC~"':1!3. , .Pediococ~U8. 

b. Heterofermentatif yaitu bakteri yang dalam proses fer

mentasinya selain menghasilkan asam laktat sebanyak 50 

persen juga menghasilkan etanol, asam asetat, manitol, 

ester, gliserol dan CO2 , Contoh: Lactopaci~l~ dan 

~~~~qno8,toc . • 

Sharpe (1979); Gilliland (1985) mengelompokkan bakt~ 

ri pembentuk asam laktat dalam dua famili yaitu: $t~ep.to

cocc~c~~e. dan ~ctgbacil,lace~e. . streptococ.9ace.ae di bagi 

menjadi tiga genus yaitu: S ~re~tocoqcus~ ~edlococcuB dan 

Leuconostoc. L8ctobacilla9~a~ hanya mempunyai satu genus 

yai tu, ~e,o "b~ci),): u~. 

Selanjutnya oleh Star et al., (1981) genus Strept_ococ",," 

cus dibagi menjadi species-species §., •. lactis. §.. thermophi

lus, §..cremoris dan §..lactis subep diacetylactis. Sharpe 

(1979); Jay (1978) dan Gilliland (1985) mengelompokkan 

genus .La,ctobacillue menjadi tiga kelompok berdasarkan euhu 

optimum pertumbuhan dan produk hasil fermentasi adalah: Be

tabacteria, Streptobacteria dan Thermobacteria. Betabacte-

ria t ermasuk heterofermentatif sedangkan Streptobacteria 

dan Thermobacteria termasuk homofermentatif. 

Sesuai dengan penelitian ini, maka yang menjadi perha 

tian adalah £.thermophilus dan ~.bulgaricu8 sebagai bakte 

ri starter utama dalam pembuatan yoghurt. 
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Sifat-sifat Q.thermophilus adalah: sel bulat, sendi

ri atau berpasangan, tidak bergerak, tidak membentuk spora, 

suhu pertumbuhan 25 - 600e, suhu pertumbuhan optimum 40-

450e, fakultatif anaerobik, gram positif. katalase negatif, 

pH optimum 6,8 ( Buchanan dan G1bbons,1974; Frazier dan 

Westhoff,1978; Jay,1978; Sharpe,1979; Star et al.,1981 ). 

Crawford (1958) meng~mukakan bahwa ~.thermophilUB da

pat tumbuh pada susu steril dengan suhu 37°C. Bakteri ini 

berukuran 0,7Ji{- 0,9;u', gram positif, suhu pertumbuhan 

optimum 38 - 450e, suhu maksimum 53°C, Suhu.m.l.D1aum ·. 200e , 

tahan pemanasan pada suhu 65°C selama 30 menit, tidak t~ 

buh pada media yang mengandung dua persen NaCl : ( · K1upch , 

1968 ). 

Lacto bac.11J us b~1.g.ar1.c~8 

Sifat-sifat ~.bulgaricus adalah: sel berbentuk ba

tang, sendiri atau berantai, gram positif, katalase nega

tif, t1dak membentuk spora, mikroaerofilik sampai anaerob, 

suhu pe.rtumbuhan 25 - 600e, suhu pertumbuhan optimum 40-

450e, pH optimum 6, membentuk antibiotika bulgarican ( Bu

chanan dan Gib.pons,1974; Jay,1978; Star et al.,1981; Fra 

zier dan Westhoff,1978 ). 

~.bulgaricus lebih tahan asam dari jenis Streptococ

cus atau Pediococcus , sehingga 1ebih banyak terdapat pada 

tahapan akhir dari fermentasi tipe asam laktat ( 

dan Adiono,1987 ). 

Purnomo 
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Klupeh (1968) menerangkan bahwa 1.bulgaricu8 merupa

kan bakteri sus u asarn yang berbentuk batang teeil dan dike 

nal sebagai simbiont ~.thermophiluB dalam pembuatan yoghurt 

berukuran 5/U - 74, tidak bergerak, gram positif, fakul

tatif anaerob, homofermentatif thermobacteria, Buhu opti

mum pertumbuhan 38 - 45°C. 

LactobacilluB acido~hilus . . . . . . . 

Sifat-sifat L.acidophilus adalah: suhu optimum per-- , 

tumbuhan 37°C, produksi asam 1,2 - 2 persen, homofermenta

tif, menghasilkan antibiotika acidolin, acidophi1in, 1act~ 

sidin (Gi11i1and,1985; Frazier dan Westhoff,1978). Di-

da1am pembuatan yoghurt, bakteri ~.acidophi1ua dapat digu

nakan sebagai pengganti atau pendukung 1.bu1garicuB dan di 

sebut Yoghurt Acidophilus ( Kosikowski,1982 ). 

Kendala pada pembuatan yo&hurt 

Penanaman ulan.~ ku1 tur B tarter 

Keadaan atau kondisi starter yang akan digunakan da-

lam pembuatan yoghurt sangat menentukan ~ kuali tas akhir 

yoghurt yang dihasilkan. 

Menurut Hargrove (1970) ku1tur induk starter ditanam 

dua atau tiga kali seminggu. Sebaiknya ditanam ulang setl 

ap hari untuk mendapatkan aktifitas yang maksimal. Starter 

yang sarna tidak dapat digunakan lebih dari tiga hari bert~ 

rut-turut. 
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Suhu dan lama pemeraman 

Tinggi atau rendahnya suhu pemeraman dapat menyebabkan 

perbedaan kualitas akhir yoghurt yang dihasilkan. Demiki

an halnya dengan lama pemeraman. 

Menurut Suhita (1990) pada suhu pemeraman 40°C dengan 

lama pemeraman enam jam, diperoleh yoghurt dengan kualitas 

yang baik. Jika suhu pemeraman rendah, dapat t ercemar ja

mur karena suhu optimum pertumbuhan jamur antara 20 - 30°C. 

~1ka ~aktu pemeraman berlebihan, jamur dapat tumbuh karena 

makin lama pemeraman keasaman yoghurt makin tinggi sehing

ga dapat mematikan bakteri starter ( Anonimus,1978 ). 

Kontaminan 

Hal ini dapat terjadi karena pasteurisasi yang kurang 

baik dan kurang bersihnya peralatan yang dipakai. 

Menurut Rasic dan Kurmann (1978) jamur, kapang dan CQ 

liform dapat mengadakan kontaminasi. Eila terkontaminasi 

kemampuan bakteri starter untuk membentuk asam berkurangJ 

dan produk yang dihasilkan kurang baik ( Anonimus,1978 ). 
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MA~ERI. DAN ME~ODA PENELITIAN 

~empat dan waktu penelitian 

Penelltlan dilaksanakan mulai tanggal 28 Februari 1990 

sampai tanggal 31 Juli 1990 di Laboratorium Mikrobiologi 

dan Laboratorium Kesehatan Masyarakat Veteriner Fakultas Ke 

dokteran Hewan Universitas Airlangga. 

Materi penelitian 

Pada penelitian ini digunakan sampel air susu segar 

yang berasal dari perusahaan Susu "Sumber Jaya n Jalan Kali 

Kepiting 63, Surabay~. 

Sedangkan balderi starter Streptoooo9U~ " thermophilus 

dan Lactobacillus ·. bul6aricUB dal,am bentuk ker.1ng beku pro

duksi !okai ·Ml1kCenter Jepang, tanggal 14 Juli 1989. 

Reagensia yang digunakan dalampenelitian ini adalah: 

phenolphtalein 2 persen dan 1 perseD; .asam asetat 0,3 M ; 

NaOH 0,1 N; amide black; larutan casein konsentrasi 2 pe~ 

s en , 3 persen, 4 persen, 5 persen; NaCl physiologis; aqu~ 

dest sterilj laktosa; · media Brain Heart Infusion (EHr) da 

lam bentuk padat maupun cair . 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah: 

panci; kompor gas Elpiji; pengaduk; erlenmeyer ( 50 ml t 

100 ml); termometer; pipet hisap (1 ml, 10 ml, 25 ml) . 
t 

pipet tetes; beker glass (100 ml, 250 ml); kertas alumini 

mn; biuret (50 ml); kertas tissue; kasa steril; kain p~ 

nutupj gelas ukur (50 ml, 100 ml); tabung pemusing; ca-
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wan petri; tabung reaksi; kuvet; pe~bara bunsen; inkuba 

'tor; ose; spuit,; autoclave. " Ashcro~t." buatan Wisconsin 

USA; . pemusing . "Clements" buatan Sydney Australia; spek.tr,2 

fotometer "Spectronic ' 29" buatan Bausch dan Lomb, Jerman 

Barat. 

Mltoda ·penelitian 

Pe.ngambilan sampel 

Pengambilan sampel air susu dilakukan secara purposive 

sampling (acak), ' d'idasarkan pada pemerahan beberapa sapi d~ 

ngan mempertimbangkan bahwa setiap sampel air eueu berasal 

dari sapi yang berbeda dan ditempatkan secara terpisah dari 

sampel-sampel yang lain. Sebelum digunakan air susu diuji 

kualitaenya dengan: 

Uji lemak metoda Gerber 

Butyrometer. yang telah diletakkan pada. rak diiei 10 ml 

H2S04 pekat dari pipet otomat., kemudian dimasukkan .. 11 ml 

air. SUBU secara hati-hati. Setelah ditambah 1 ml amylalko

hol, butyrometer disumbat. dengan. penutup karet dan dikocok 

dengan eempurna sampai warnanya berubah menjadi ~oklat ke

ungu-unguan. Butyrometer direndam dalam air panas 65 0 C s,e

lama lima menit dengan bagian berskala di atas, kemudian d1 

maeukkan dalam alat pemueing .dengan bagian berskala di pu-

sat dan diputar 1200 rotasi per menit salama tiga menit • 
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Setelah itu direndam lagi dalam air panas 65°C selama lima 

menit. Kadar lemak dapat dibaca pada skala di bagian atas 

butyrometer. 

Uji berat jenis 

Digunakan Lactodensimeter Soxhlet. Cara pengukurannya 

dengan memasukkan lactodensimeter ke dalam ·.· tabung besar 

yang berisi air sueu yang akan ditera. Angka berat jeni8 

air sueu adalah angka pada skala lactodensimeter yang terb~ 

ca pada permukaan air 8USU. 

Uji reduktase 

Adalah uji air BUBU terhadap adanya enzlm : .. r edulrtaee 

yang dibentuk kuman. 'Enzim ini dapat mengubah varna methy

len blue menjadi tidak berwarna. 

, Cara .pengukurannya yaitu memasukkan 5 ml larutan methz 

len blue ke dalam tabung reduktase steril dan .. di~~bahkan 

air susu sebanyak 20 ml. Tabung reduktase disumbat dan di

bolak-balik supaya warna .biru merata, kemudian tabung dima

sukkan ke ' dalam inkubator dengan suhu 37°C. Pemerikaaan d.i 

lakukan setiap 30 menit, sampai warna biru berubah menjadi 

warna putih. 

Waktu reduktaee adalah waktu yang digunakan dari eaat 

memasukkan tabung ke dalam inkubator sampai warna biru hi-

lang seluruhnya. Makin cepat hilangnya warna biru, 

rendah kualitas air susu tersebut (Sorini, 1974) 

Makin 

Angka reduktase 10 berarti sampai, ,lima jam . tidak ada 

perubahan warna, berarti belum ada kuman yang melampaui ba-
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tas normal dalam pembentukan enzim (Sorini, 1974)~ 

Uj1 katalase 

Cara pengukurannya dengan mencampurkan 10 ml air susu. 

dengan 5 ml larutan H202 satu persen ,dalam tabung katalase 

steril dan kemudian dibolak-balikkan. Setelah diamati ti-

dak ada gelembung udara pada ujung tabung yang berskala, ms 
ka tabung disumbat dan dimasukkan ke dalam inkubator. Tiga 

jam setelah pemeraman, ditetapkan volume gas 02 yang terkum 

pul pada ujung tabung. 

Jumlah ml gas 02 yang terkumpul pada ujung tabung yang 

berakala menunjukkan angka katalase (Sorini~ 1974) . 

Angka katalase ° berarti belum ada kuman atau lekos i t yang 

melampaui batas normal dalam pembentukan enzim katalase. 

Uji derajatkeasaman 

Pengukurannya dengan cara Soxhlet Henkel dan satuannya 

°SH. Cara pengukurannya yaitu memasukkan 10 mla~r sueu k~ 

dalam erlenmeyer, ditetesi indikator phenolphtalin dan kem~ 

dian dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N sehingga terbentuk 
. 

warna merah muda yang tidak hilang bila dikocok. Sebagai 

pembanding warna digunakan air susu se~ar. 

Hasil dera j at aeam SH adalah jumlah ml NaOH 0,1 N yang 

digunakan untuk menetralkan 10 ml ;air BUSU, dikalikan empat 

(Sor1n1, 1974) 
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Uji protein 

Merupakan ~alisa kuantitatif dengan spektrofotomet er 

"Spectronic 20". Prinsip kerja spektrofotometer adalah ji

ka seberkas sinar dilewatkan pada suatu larutan, maka sinar 

tersebut sebagian diabsorbsi dan sebagian diteruskan yang 

besarnya tergantung kepekatan larutan. Spektrofotorneter ad~ 

lah alat yang dapat mengukur besar sinar ·YaIl&-. diabsorbai 

dan diteruskan dengan teliti, yaitu dengan cara menganali

sis lar~tan tersebut berdasar sinar yang larut dengan mole

kul· protein. 

Amido black adalah bahan .yang dapat bereaksi ·khusus de 

ngan protein. Bila bahan yang di tera, di tambah amido black 

dalarn jumlah tertentu maka setelah bereaksi dengan protein 

sisanya diukur. Amido black yang hilang atau '. ~. ~ .~r~~sorbsi 

sarna dengan amido black mula-m·ula dikurang i ami do ~ ack si

sa yang terukur . 

Cara ~alisis kadar protein yaitu dengan cara mengen

cerkan 5 ml air susu dengan 100 ml air suling. Air BUS U 

yang telah diencerkan, diambil 5 ml dan di tambahkan larut an 

cat amido black 10 ml dan didiamkan selama 10 menit. Kemu

dian dipusingkan 2500 putaran per menit selama lima menit 

dan selanjutnya diambil supernatannya 3 ml, diencerkan de

ngan air suling sampai . Yolume 200 mI. 

Optical Density larutan diukur dalam kuvet dengan spe~ 

trofotometer pada panjang gelombang 615 nm. Optical Densi

!l larutan blangko juga diukur, yaitu merupakan . camp~ran 5 

ml air suling dan larutan amide black sebanyak 10 mI. Ha-
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silnya merupakan Optical DensitI terkoreksi yaitu OD air s~ 

su dikurangi OD blangko.OD terkorekei ditraneformaeikan 

ke dalam persamaan yang telah didapatkan dari kurva baku un 

tuk mengetahui kadar protein air sueu (Sudarmaji dkk.1976). 

Kurva baku digunakan untuk menetukan harga Optical Den 

sity terkoreksi dari berbagai konsentrasi yang semakin me

ningkat dari larutan protein murni yang telah diketahui kOQ 

sentrasinya. 

Larutan protein murni dibuat dari kasein yang diencer

kan sehingga mempunyai konsentrasi 2~, 3%, 4", 5". Cara p~ 

ngukurannya sesua~ dengan uji protein air sueu dengan spek

trofotometer. 

Dari hasil peneraan tersebut ditransformasikan dengan 

metoda regresilinier dalam persarnaan Y - a + bX, sehingga 

pada analisis kadar protein sampel dapa t diketahui dengan 

menggunakan persamaan tersebut. 

Harga rata-rata air SUBU yang akan digunakan, setelah' 

diuji dengan berbagai metoda di atas adalah sebagaiberikut: 

Uji lemak 2,8 " - 3 " 
- Uji berat jenis 1,027 1,028 

- Uji reduktase 10 

- Uji katalase 0 

- Uji keasaman 6 °SH - 8 °SH 

- Uji protein 3 " - 3,2 " 
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Pengembangbiakan dan identifikasi, bakteri starter 

Dilakukan pembuatan yoghurt dengan menggunakan bakteri 

starter dalam bentuk kering beku yang berisi 2.thermophlluB 

dan ~.bulgaricuB. Kemudian dengan ose, yoghurt tadi digo

re s kan pada medium agar Brain Heart Infusion (BHI) yang di

tambah laktosa empat persen pada cawan petri. Cawan petri 

yang telah digores tadi, disimpan dalam inkubator pada suhu 

37°C dengan posisi terbalik. Setelah 24 jam akan tampak k£ 

loni-koloni pada bekas goresan. Koloni-koloni yang , tumbuh 

diperiksa secara mikroskopis dengan pewarnaan gram. 

Berdasarkan hasil pengamatan terlihat bahwa £.thermo -

philus merupakan s e l berbentuk bulat, sebagian besar t ersu

sun sendiri dan koloninya berbentuk sirkuler, keeil, tepi 

rata serta warnanya putih transparan. Sedangkan ~.bulgari

cus terlihat merupakan sel berbentuk batang sendiri, ada 

yang bengkok, berpasangan atau bergerombol dan koloninya 

berbentuk sirkuler, besar, tepi rata dan warnanya putih. K~ 

dua bakteri bersifat gram positif, yaitu, berwarna violet. 

Dilakukan juga uji katalase untuk mengetahui sifat katalase 

£.thermophilus dan ~.bulgaricus. Caranya yaitu pada obyek 

glass ditetesi larutan H202 tiga 'persen dan kemudian dengan 

ose koloni kuman dioleskan. Hasil pengamatan menunjukkan 

tidak adanya gelembung-"gelembung 02' sehingga dapat disim

pulkan bahwa kedua bakteri tersebut bersifat katalase nega

tif. 
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Kemudian koloni-koloni yang ada dipindahkan ke dalam 

medium cair BHI untuk ~.thermophilus dan medium cair BHI + 

laktosa empat persen untuk 1.bulgaricus. Medium cair ini 

diinkubasikan selama 24 jam. Setelah 24 jam bakteri dipa

nen, yaitu de ngan cara t abung dipusingkan dengan kecepatan 

3000 rpm selama 30 meni t • . 

Pembuatan starter 

Mother culture 

Setelah dipusingkan, cairan dibuang dan bakteri yang 

mengendap diberi·air susu 150 cc yang sebelumnya sudah di

pasteurisasi dan suhunya diturunkan hingga 40°C. Aduk sam

pai merata dan inkubasikan pada suhu. 40oC dantunggu sampai 

menjadi yoghurt. 

Intermediate culture 

Air susu 200 cc dipasteurisasi, kemudian suhunya ditu

runkan hingga 40°C. Ditarnbahkan 100 cc mother culture dan 

kemudian diinkubasikan pada suhu 40°C. 

Bulk culture 

Air susu 300 cc dipasteurisasi dan suhunya diturunkan 

sampai 40°C. Ditambahkan 150 cc intermediate culture dan 

kemudian diinkubasikan pada Buhu 40°C. Dalam 

ini, starter yang digunakan adalah bulk culture. 

penelltian 
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sterilisasi alat dan bahan 

Alat-alat yang akan digunakan dalam penelitian dicuci, 

dikeringkan dan dibungkus kertas alumini~~. Bahan , penun~ 

jang analisa mikrobiologt seperti larutan pengencer Na Cl 

physiologis dan media BHr padat (agar), perlu disterilisasi. 

Alat-alat dan bahan. terse but dimasukkan dalam autoclave dan 

disterilisasi pada suhu 121°C selama 15 menit. 

Pelaksanaan penelitian meliputi pembuatan yoghurt, uji 

kualitas yoghurt dan uji sensoris yoghurt. Uji sensoria di 

gunakan sebagai penunjang dalam mengambil keputusan dari h2 

sil-hasil penelitian. 

Proses . pembuatan . yoghurt 

Menurut Harper (1976); Woolen (1970); Lampert (1970) 

bahwa tahap pembuatan yoghurt meliputi: 

- Pemanasan/pasteurisasi air susu. 

- Pendinginan. 

- Pemberian/inokulasistarter. 

- Pemeraman. 

- Penyimpanan pada suhu rendah. 

Pada penelitian ini, penyimpanan pada suhu rendah ti

dak dilakukan karena yang diteliti adalah kualitas yoghurt 

dalam keadaan segar. 

Pemanasan air susu dengan metoda paateurisasi dilaku

kan pada suhu 90°C selama 20 menit. Air susu dipanaskan da 

lam beker glass yang ditempatkan dalam panei beriai air 
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-yang dipanaskan di atas kompox-; 

Suhu air Bueu dengan jalan merendam dalam air mengalir 

pada suhu kamar. Setelah air susu mencapai suhu 40°C, bak

teri starter diinokulasikan sebanyak dua persen dengan per

lakuan sebagai berikut: starter 2.thermophilus murni; star 

ter ~.bulgaricus murni; starter campuran antara~. thermo

philus dan 1.bulgaricus dengan perbandingan berturut-turut 

1:1; 1:2; 2:1. Kemudian beker glass ditutup dengan kain 

steril. 

Untuk mempertahankan suhu agar tetap pada 40°C dari 

awal sampai akhir pemeraman, maka air susu yang telah dii~ 

kulasi dengan starter dimasukkan ke dalam inkubator. Suhu 

inkubator disesuaikan dengan suhu pemeraman, yaitu 40°C. ~~ 

ma pemer aman selama enam jam (5-7 jam menurut Kosikowski, 

1982 dan 6-8 jam menurut aturan pakai pabrik pembuat star

ter) • 

PenguJian kualitas yoghurt 

20tal asam 

Yai tu jumlah asam yang . dikandung suatu bahan. Dalam 

yoghurt asam laktat merupakan jumlah asam terbanyak, sedang 

kan asam-asam lainnya dalam jumlah sangat kecil. ~.ota~ earn 

diketahui dengan titrasi terhadap basa, sesuai dengan"Mann

Acid Test" (Hadiwiyoto,1982) yaitu: 

ml NaOH 0,1 N x 0,009 x 100~ 

mI air susu/yoghurt 
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Cara pengujiannya adalah mentitrasi 17,5 ml yoghurt da 

lam erlenmeyer yang telah ditetesi indikator phenolphtalin 

satu persen dengan basa NaOH 0,1 N. Titrasi dihentikan ji

ka sudah timbul warna merah muda yang tidak hilang bila di

kocok. Jumlah ml NaOR yang digunakan untuk ti trasi, dima

sukkan dalam rumus di atas guna mengetahu1 total asam yang 

dikandung. 

Derajat keasaaan 

Pengukuran derajat keasaman digunakan - c~a Soxhlet 

Henkel (oSH) yang merupakan pelJ.gukuran derajat keasaman se

cara tidak langsung. Pengukuran dilakukan dengan cara ti-

trasi terhadap basa NaOR 0,1 N. Oara pengujiannya adalah 

seauai dengan uji keaaaman metoda uji aaam ,SH air auau yang 

telah diuraikan terdahulu, namun sebagai pengganti air suau 

digunakan yoghurt hasil penelitian. 

Kadar protein 

Pengukuran kadar protein dilakukan dengan apektrofoto

meter "Spectronic 20". Cara pengujiannya seauai dengan uji 

kadar protein air suau yang telah diuraikan terdahulu, na

mun sebagai pengganti air SUSll adalah yoghurt ,hasil peneli

tian. 

Analiais mikrobiologi 

Dilakukan dengan uji Koch, untuk menghitung jumlah b~ 

teri di dalam 1 ml yoghurt dengan cara pemupukan pada media 

agar BHr + laktosa empat persen. Yoghurt dibuat menjadi be 
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" berapa konsentrasi dengan. HaCl physiologis sebaga1. pelaru.t 

dan dicampur dengan media biakan kuman, kemudian diletakkan 

dalam inkubator dan jumlah koloni yang tumbuh dihitung. 

Yoghurt dan larutan NaCl physiologis dibuat dengan pe~ 

bandingan 1: 102 , 1: 103, 1: 104, 1: 105, 1: 106 dan 1: 107 de-

ngan cara: 

1 : 102 0,5 ml yoghurt dimasukkan dalam 49.5 ml NaCl phZ 

siologis, kemudian 1 ml diambil dan , ."dimasukkan 

1: 103 

cawan petri sterile 1 ml lagi dimasukkan dalam 

" :"erlenmeyer berisi 9 mI NaCl physiologia untuk p~ 

ngenceran berikutnya. 

: 1 ml dari larutan 1:102 dimasukkan "" erlenmeyer 
." 

yang telah berisi 9 mI NaCl physiologis, kemudi

an 1 ml diambil dan dimasukkan cawan petri. 1 ml 

lagi dimasukkan erlenmeyer yang beriei 9 ml NaCl 

phyeiologis untuk pengenceran berikutnya (1:104 ). 

Demikian seterusnya dibuat untuk pengenceran sam 

pai 1: 107 • 

Sementara itu larutan BHI agar + laktosa empat persen 

dituangkan kurang lebih 20 ml, . ~emudian cawan petri digese,;: 
I 

kan dalam lingkaran yang horisontal. 

Setelah dingin membeku, qawan petri disusu.n : .terbalik 

dan di tempatkan dalam inkubator selama 24 jam . : pada 

37°C, kemudian koloni bakteri yang tumbuh dihitung. 

suhu 
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Uji sensoris 

Meliputi uji sensoris terhadap keasaman, aroma dan kon 

si.stenai. Masing-masing uji sensoria terdiri ' dari. lima sam 

pel yaitu: 

- Yoghurt yang dibuat dengan §.. thermophilus murni. 

- Yoghurt yang dibuat dengan 1:. bulgaricUf! murni. 

- Yoghurt yang dibuat dengan campuran . ",S .• the-rmoI2hiluB 

dan L.bulgaricUB (1:1). 

- Yoghurt yang dibuat dengan campuran s. thermoI2hilus 

dan L.bulgaricUB (2:1). 

- Yoghurt yang dibuat dengan campuran 2. thermoI2hilus 

dan ~.bulgaricus (1:2). 

Uji sensoris ini dilakukan pada waktu dan hari yang sama. 

Cara menyajikan, pada setiap meja penguji dis ediakan 

yoghurt yang akan diuji ~ Di ?agian bawah gelas diberi tan

da. Letak gelas di ats me ja diacak, kemudian sampingnya dl 

beri nom9r urut sesuai letaknya di atas meja unt~~ memudah-

kan penguji dalam melakukan penilaian. Di samping bahan 

yang diuji, disediakan satu gelas air minum untuk '; , pene.uci 

mulut setiap kali penguji merasakan bahan yang diuji~ Sel~ 

in itu disediakan pula formulir uji sensoria, seperti ter-

. can~um pada lampiran 6. 

Sesuai dengan sycirat minimum cara ranking menurut Kra

mer dan Twigg (1962), maka jumlah penguji rasa sebanyak e ~ 

lapan orang. Penguji secara bergantian dan berurutan diwa

jibkan merasakan yoghurt yang dised·iakan dengan jarak waktu 

antara bahan yang satu dengan bahan lainnya minimum dua me-
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nit (Kramer dan Twigg, 1962) dan menilai bahan tersebut de-

ngan mengisi angka-angka pada formulir yang disediakan men~ 

rut urutan selera kesukaan bahan yang dirasakan~ . ( lampir-
. . 

an 6). Setelah pengisian selesai dilaksanakan, kemudian 

dilakukan penjumlahan nilai setiap bahan dari para penguji 

dan dianalisa s e cara ranking dengan mempergunakan tabel ran 

king (Kramer dan Twigg, 1962). 

Pengo lahan data 

Analisis statistik yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah pengolahan data dengan metoda Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan lima perlakuan dan lima ulangan. Lima perlak~ 

an bakteri starter adalah: 

- Bakteri ~.thermoE?ilus murni 

- Bakteri ~.bulgaricus murni 

- Bakteri campuran ~.thermophilus dan 1.bulgaricus 

( 1 : 1 ) 

Bakteri campuran §.~hermophilus dan 1.bulgaricus 

(2: 1 ) 

- Bakteri campuran ~.thermophilus dan 1.)ulgaricus 

( 1: 2) 

Data yang diperoleh, dianalisis dengan menggunakan Sidik Ra 

gam untuk mengetahui adanya perbedaan yang nyata pada taraf 

kepercayaan 99" ( p <. 0,01 ), maka dilanjutkan dengan Uji 

Beda Nyata Terkecil pada taraf kepercayaan 99~ ( Ol c 0,01). 

Pengolahan data ini dapat di gunakan untuk mengetahui 
. . . . - -

kualitas yoghurt s egar dari beberapa macam perlakuan bakte-
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ri starter dan sebagai pembantu dalam mengambil kesimpulan. 

Untuk analisis dalam satuan persen, seperti total asam 

dan kadar protein, jika data yang diperoleh kurang dari 30 

persen maka sebelum dianalisis, perlu dilakukan transforma

s1. dalam bentuk Arcus Sinus persentase (Kusriningrum, 1989). 

Sedangkan analis1s untuk mengetahui jumlah ~ bakteri 

yang ada, karena jumlahnya besar maka dinyatakan dalam sat~ 

an terkecil jumlah koloni yang tumbuh pada kelipatan pengeA 

ceran yang sama untuk semua perlakuan (Baker. 1980 ). 

Masing-masing kualitas dianalisa lebih lanjut dengan 

membandingkan terhadap kualitas yang lain, sehingga dapat 

diperoleh gambaran seberapa jauh korelasi Kadar k»a.~~as 

yoghurt dengan metoda uji yang digunakan dalam penelitian 

ini. Untuk hal tersebut digunakan metoda analisis korelasi. 

• 
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HABIL PENELITIAN 

Pengaruh pemakai~ berbagai bakteri Btarter terhadaR kadar 

total a8am yang terbentuk 

Hasi.l penell tlan ten tang . pengaruh .. emakaian berbagai 

bakteri starter terhadap kadar total asam yang terbentuk se 

telah dirubah dalam Arcus Sinus \!Total Asam disajikan da

lam tabel 2. 

T~be1 2 Kadar tOtOl1. ar,OIm ynnF, tcrh~l\1:uk 

-------_. 
ULANGAN FEHLAKUAN 

S L S: T, 25:L S: 2T, 

4.76 5.13 5.54 6.101 6,498 

? 4 , 4 4 5 , 2) 5 ,7 GB 5,H 1),36(1 

3 4,87 5, 5 :~ 5,852 5 ,74 6,29 

4 4,55 5,41\ 5,796 5.1'18 6,1\46 

5 4,93 5,35 5,6 13 5,32 6,263 
-----------

TOTAr. 23 , 55 26 , 6fJ 2f1,~ 36 211 ,1\ 1'1 31,n65 

RATA-RATA 4,71 5,36 5.7?7 5,696 6,373 
.-----------.--.. 

SD 0,209 0 ,1 5 0,1;>2 0 , 32 0,099 

Keterangan: 

S e yoghurt dengan Rtarter ~.!he,;:rnophi+.!!!! murni. 

I, .. yoghur t deng~n atnrtp.r ,1. bu.1.~~ murnL 

S: L ~ . yoghurt dengan f1 ta.rter §.. the.rmophil U8 dan l!. bUl-

garicuB koneent,RRi 1:1. 

S :2J, yoghllrt df'ngan 8t<Jrter ~.lhermophiluB dan 1. bul

gariclls kOll!'entrasl 1:2. 

BD .. njmpangan bOlku/stAnrlard dpvfAnl. 

Pada tabel 2 ter11hat bahwa perlakuan d~ngan menggun~ 

kan 2.thermophilUB murni menghasilkan total asam yang terk~ 

ell. yaitu 4,71 + 0,209 dan sebaliknya perlakuan S:21 meng-
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hasilkan total asam yang terbesar, yaitu 6,373 ± 0,099. 

Berdasarkan analisis statistik data-data yang diper-

oleh, maka dapat ditunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang 

aangat nyata, apabila digunakan berbagai jenis starter dan 

dengan perbedaan. perbandingan starter pada proses pen:tbuatan 

yoghurt. perbedaan yang bermakna ini terlihat pada anali

sis Sidik Ragam dengan bantuan tabel F (p < 0,01) bahwa F hi 

tung adalah lebih besar, yaitu 47,41 dibandingkan 

F tabel sebesar 4,43 (lampiran 1) • 
• 

dengan 

Sejauh mana perbedaan yang diberikan dari kelima perl~ 

kuan tersebut, maka dengan uji BUT pada tingkat kepercayaan 

99~ (0<- 0,01) yoghurt yang dibuat dari §.thermophilus mur

n1 berbeda nyata dengan keempat perlakuan lainnya, yang di

tunjukkan dengan notasi u dan notasi ini berbeda dengan no-

tasi kelompok perlakuan yang lainnya. Demikian juga dengan 

yoghurt yang dibuat dari L.bul~aricus murni, berbeda nyata 

dengan keempat perlakuan lainnya, yang ditunjukkan dengan 

notasi c dan notasi ini berbeda dengan notasi kelompok per

lakuan lainnya. Yoghurt yang dibuat dari campuran S:L dan 

2S:L tidak menunjukkan beda nyata, yang dari analisis uji 

BNT 1~ sama-sama memiliki notasi b. Hasil kadar total asam 

yang tertinggi, terbentuk pada yoghurt dengan perlakuan cam 

puran S:2L, yang berbeda nyata dengan keempat perlakuan la

innya dan dinyatakan dengan notasi a. Notasi selengkapnya 

disajikan dalam tabel 3. 
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Tabel 3 Rata-rata kadar total asam yang terbentuk berdasar 
kan uj i BNT 1% 

Bakteri starter' Rata-rata total asaa., dan simpan~ baku. 

8:2L 6,373 + 0,099 a 

8:L 5,727 + 0,32 b 

28:L 5,696 + 0,122 b 

L 5,36 + 0,15 c 

8 4,71 + 0, 209 d 

Keterangan: 

8 = yoghurt dengan' starter ~.thermophilu8 murni. 

L = yoghurt dengan s tarter ~.bulgaricu6 murni. 

8:L = yoghurt dengan starter §.thermophilus dan b.bul-

~aricus konsentrasi 1 : 1 . 

= yoghurt dengan starter 2.thermoEhilus dan 

eaaricus konsentrasi 2: 1 • 

S:2L ~.bul-= yoghurt dengan starter ~.thermophilus dan 

garicus konsentrasi 1 : 2 • 

Pengaruh pemakaian berbagai bakteri starter terhadap dera

jat keasaman yans terbentuk 

Hasil penelitian tentang pengaruh pemakaian berbagai 

bakteri starter terhadap derajat keasaman yang terbentuk di 

sajikan dalam tabel 4. 
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Tabel 4 Derajat keasaman yang terbent.uk 
Henkel (oSH) Dinyatakan dalam satuan Soxhlet 

ULANGAN PERLAKUAN 
S L S:L 2S:L S:2L 

1 24,6 37,4 43,6 45,4 49,6 

2 26,4 36,8 45,4 43,0 51 ,2 

3 26,2 37,7 44,3 45,6 50,8 

4 25,6 38,4 44,8 44,0 49,1 

5 24,8 36,2 43,2 42,8 50,4 

TOTAL 127,6 186,5 221,3 220,8 251,1 

RATA-RATA 25,52 37,3 44,26 44, 16 50,22 

SD 0,81 6,84- 0,88 1 ,31 0,86 

Keterangan: 

S ::: yoghurt dengan starter ~.thermophilus murni. 

L = yoghurt dengan starter ~.bulgaricuB murni. 

S~L ... yoghurt dengan starter §..thermophilus dan L.bul-- --

saricus konsentrasi 1 : 1. 

2S :L = yoghurt dengan starter §..thermoEhilus dan 1· bu1-

~aricus konsentrasi 2: 1. 

S:2L = yoghurt dengan starter ~.thermophilus dan 1.bu1-

garicus konsentrasi 1:2. 

SD = simpangan bak~/standard deviasi. 

Pada tabel 4 ditunjukkan bahwa perlakuan dengan mengg~ 

nakan starter ~.thermoEhilus murni menghasilkan derajat ke

aaaman yang terendah, yaitu 25,52 °SH ~ 0,81 dan sebaliknya 
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perlakuan dengan menggunakan starter campuran S :2L mengha

silkan derajat keasaman yang terbesar, yaitu 50,22 Z 0,86. 

Berdasarkan analisis statistik data-data yang diper

oleh, maka dapat ditunjukkan bahwa terdapat peibedaan yang 

sangat nyata, apabila digunakan berbagai jenis starter dan 

dengan perbedaan perbandingan starter pada proses pembuatan 

yoghurt. perbedaan yang bermakna ini terlihat pada anali

sis Sidik Ragam dengan bantuan tabel F (p <0,01) bahwa F hi 

tung adalah lebih besar, yaitu sebesar 484,35 dibandingkan 

dengan F tabel sebesar,4,43 (lampiran 2). 

Sejauh mana perbedaan yang dib&rikan dari kelima per1s 

kuan tersebut, maka dengan uji BNT pada tingkat kepercayaan 

99~ (~= 0,01) yoghurt yang dibuat dari §.thermophilus mur

ni berbeda nyata dengan keempat perlakuan lainnya, yang di

tunjukkan dengan notasi d dan notasi ini berbeda dengan no-

tasi kelompok perlakuan lainnya. Demikian dengan 

yoghurt yang dibuat dari ~.bulgaricus murni, berbeda nyata 

dengan keempat. perlakuan lainnya. yang di tunjukkan: dengan 

notasi c. Yoghurt yang dibuat dari campuran' S:L dan 2S:L 

tidak menunjukkan beda nyata, yang dari analisis uji BNT 1~ 

sama-sama memilik notasi b. Basil derajat keasaman yang 

tertinggi, terbentuk pada yoghurt dengan perlakuan campuran 

S:2L, yang berbeda nyata dengan keempat perlakuan lainnya 

dan dinyatakan dengan notasi a. Notasi selengkapnya disa

jikan dalam tabel 5. 
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Tabel 5 Rata-rata derajat keasaman y~ng terbentuk berdasa~ 
kan uji BNT 1~ 

Bakteri starter Rata-rata derajat keasaman dan simpangan 
baku 

8:2L 50,22 .:!: 0,86 a 

8:L 44,26 .± 0,88 b 

28:L 44,16 + 1,31 b 

L 37,3 + 0,84 e 

8 25,52 + 0,81 d 

Keterangan: 

8 = yoghurt dengan starter §.thermophilue murni. 

L ,. yoghurt dengan starter ~.bulgarieus murni. 

8:L = yoghurt dengan starter §.thermophiluB dan ~.Jll!1-

garieuB konsentras.i 1 : 1. 

28:L = yoghurt dengan starter 8.thermophilus dan L. bul-

garicus konsent.raei 2: 1. 

8:2L ,. yoghurt dengan s,arter §.thermophilus dan ~.~

garicus konsentrasi 1:2. 

Pengaruh pemakaian berbagai bakteri starter terhadap ~otal 

protein yang terbentuk 

Hasil penelitian tentang pengaruh pemakaian berbagai 

bakteri starter terhadap total protein yang dihasilkan, Be

telah dirubah dalam A.reus Sinus V Total Protein disajikan 

dalam tabel 6. 
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Tabel 6 Total protein yang terbentuk 

ULANGAN PER LA KUAN 
S L 8:L 2S:L 8:2L 

1 10,66 10.39 10,428 10,31 10,705 

2 10,225 10,47 10,518 10,428 10,63 

3 10,36 10,438 10,502 10,428 10,566 

4 10,108 10,502 10,63 10,39 10,66 

5 10,582 10,55 10,438 10,36 10,428 

TOTAL "51,935 52,35 52,516 51,916 52,989 

RATA-RATA 10,387 10,47 10,503 10,383 10,598 
-

SD 0,233 0,061 0,081 0,049 " 0,107 

Keterangari: 

8 = yoghurt dengan starter ~.thermophilus murni. 

L - yoghurt dengan starter ~.bulgaricuB murni. 

8:L = yoghurt dengan starter 2.thermophilus dan 1.bul-

garicus konsentrasi 1:1. 

28:L = yoghurt dengan starter ~.thermophilus dan 1.bul

garicus konsentrasi 2:1. 

8:2L = yoghurt dengan starter 2.thermophilus dan 1.~ul

garicus konsentrasi 1:2. 

8n = simpangan baku/standard deviasi. 

Hasil penelitian sesuai tercantum pada tabel 6 menun-

jukkan bahwa total protein yang dihasi-lkan tidak berbeda j~ 

uh. Setelah dianalisis secara statistik dengan bantuan ta

bel F, ternyata F hitung menunjukkan harga yang lebih kecil 
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dari F tabel, baik pada tingkat kepercayaan 99~ (p> 0,01) 

maupun 95~ (p )0,05) (lampiran 3). 

Pengaruh pemakaian berbagai bakteri starter terhadap penghi

tungan kuman pada yoghurt 

Hasil penelitian tentang pengaruh pemakaian berbagai 

bakteri starter terhadap penghitungan jumlah 

yoghurt disajikan dalam tabel 7. 

TabH ., JUmlah penghitungan bakteri d lliam yoghurt 

Dlnyatakan dalam satuan kuman X 107 per ml 

UJ,ANGAN PERLAlUAR 
S 1 8:1 28:1 8 :21 

11 B 15 13 18 

2 9 10 17 12 22 

3 13 6 13 14 19 

4 7 11 13 16 17 

5 10 8 18 13 20 

fOTA1 50 43 76 68 96 

RATA-RATA 10 8 ,6 15,2 13,6 19,2 

Sn 2 ,23 1,95 2,28 1,52 1,92 

Keterangan: 

8 yoghurt dengan star ter ~. thermophil us . Iturl\L 

1 • yo!(hu.tt denp;an starter .!!. bulgaricue murnl. 

S:]' ~ yoghurt dengan starter ~.thermophllue dan L.bul

B?rlcus konaentrasl 1:1. 

2S :L = yoghurt dengan starter §.thermophilue dan 1.bul

~icua konsentraal 2: 1. 

s: 2 J, ~ yoghur t dengan R tarter .§. !.~"rmophil UB d a.n :I!. ~ 

garicus konaentrasi 1:2. 

Sn ~ slmpangan baku/standard devia~l. 

kuman pada 
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Hasilpenelitian yang sesual tercantum pada tabel 7 me 

n.unjukkan bahwa perlakuan 1. bulgaricus murni mengandung jum 

lah bakteri terkecil, yaitu sebeaar 8,6 x 107bakteri per rnl 

dan sebaliknya hasil penghitungan perlakuan S:2L menghasil

kan jumlah bakteri terbesar, yaitu 19,2 x 107bakteri per mI. 

Berdasarkan analisis statistik data-data yang diper

oleh, maka dapat ditunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang 

sangat nyata, apabila digunakan berbagai jenis starter dan 

dengan perbedaan perbandingan starter pada proses pembuatan 

yoghurt. Perb~daan yang bermakna ini terlihat pada anali

sis Sidik Ragam deng,Cl..n bantuan tabel F (p < 0, 01) bahwa F h,! 

tung adalah lebih besar, yaitu sebesar 64,88 

dengan F tabel sebesar 4,43 (lampiran 4). 

dibandingkan 

Sejauh mana perbedaan yang diberikan dari kelima perl~ 

kuan tersebut, maka dengan uji BNT pada tingkat kepercayaan 

99~ (D(= 0,01) yoghurt yang dibuat dari li.thermophilus ~ur-

ni dan dari 1!.bulgaricus murni tidak berbeda nyata. Kedua 

perlakuan ini sarna-sarna dinyatakan dengan notasi c dan nota 

si ini berbeda dengan notasi kelompok perlakuan lainnya. 

Yoghurt yang dibuat dari carnpuran S:L dan 2S:L juga tidak 

berbeda nyata dan kedua perlakuan ini sama-sama dinyatakan 

dengan notasi b. Hasil penghitungan jumlah kuman yang ter

tinggi, terbentuk pada " yoghurt dengan perlakuan S: 21 yang 

berbeda nyata dengan kelompok perlakuan lainnya dan dinyat~ 

kan dengan notasi a. Notasi selengkapnya disajikan dalam 

tabel 8. 
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Tabel 8 Rata-rata jumlah bakteri yoghurt berdasarkan' uji 
BNT 1~ 

Bakteri starter Rata-rata jumlah bakteri dan simpangan 

baku 

S:2L 

S:L 

2S:L 

S 

L 

Keterangan: 

S 

L 

S:L 

2S:L 

S:2L 

= 

= 

= 

= 

= 

yoghurt 

yoghurt 

yoghurt 

£2aricus 

yoghurt 

garicus 

yoghurt 

garicus 

19,2 + 1,92 a 

15,2 + 2,28 b 

13,6.:t 1 ,52 b 

10 + 2,23 c 
-

8,6 + 1,95 c 
-

dengan starter .§..thermo:.Qhilus murni. 

dengan starter 1!.bulgaricus murni. 

dengan starter .§..thermophilus dan L.bul---
konsentrasi 1 : 1 • 

dengan starter ~.thermo~hilu8 dan 1. bul-

konsentrasi 2:1. 

dengan starter .§..thermophilus dan L.bul---
konsentrasi 1 : 2. 

Hasil Uji sensoris dengan metoda ranking 

Hasil uji sensoris yoghurt yang diperoleh dari delapan 

penguji disajikan dalam tabel 9. 
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Tabel 9 Basil uji sensoris (penjumlahan harga dari delapan 
'penguji) 

PERLAKUAN Uji sensoris (p 0,05 = 15-33) 
"'Keasaman Aroma 

s 14* 22 26 

L 13* 26 14 * 

S:L 11 * 16 18 

2S:L 16 19 11 

S:2L 25 14* 22 

Keterangan: 

S = yoghurt dengan starter §.thermophilus murni. 

L = yoghurt dengan starter b.bulgaricua murni. 

S:L = yoghurt dengan starter ~.thermoEhilus dan b·bul-

Ciaricus konsentrasi 1: 1. 

2S :L = yoghurt dengan starter £.thermoEhilus dan 

~aricus konsentrasi 2: 1 • 

= yoghurt dengan starter ~.thermophilus dan S:2L L.bul-- --
garicus konsentrasi 1:2. 

* K harga-harga yang diperoleh mempunyai nilai di lu-

ar nilai ranking (p ,(0.05). 

Berdasarkan. tabel 9 di tunjukkan bahwa keasaman dari 

perlakuan ~.thermophilus murni. b.bulgaricua murni dan cam

puran S:L mempunyai nilai di luar nilai ranking. Perlakuan 

S:2L menghasilkan aroma yang mempunyai nilai di luar nilai 

ranking. Pada uji konaistensi yoghurt, perlakuan 1.bu1ga-
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ricus murni mem.punyai nilai di luar nilai ranking. 

Urutan kesukaan penguji terhadap rasa asam, aroma dan 

konsistensi disajikan dalam tabel 10. 

Tabel 10 Urutan kesukaan penguji terhadap yoghurt 
berbagai jenis starter 

dengan 

Nomer urut kesukaan rasa asam aroma konsistensi 

1 S:L S:2L L 

2 L S:L 2S:L 

3 S 2S:L S:L 

4 2S :L S S:2L 

5 " S:2L ' L S 

Keterangan: 

S = yoghurt dengan starter £.thermophilus murni. 

L z yoghurt dengan starter 1.bulgaricus murni. 

S:L = yoghurt dengan starter ~.thermophilus dan 1.bul-

~aricus konsentrasi 1 : 1 • 

2S:L = yoghurt dengan starter §.thermophilus dan 

~aricus konsentrasi 2: 1. 

= yoghurt dengan starter §.th~rmophilue dan 

garicus konsentrasi 1:2. I 

S:2L 

Pada tabel 10 ditunjUkkan bahwa J erlakuan S:L ke as am an , 

nya paling dieukai oleh penguji, sedaJ gkan yoghurt I ' 
perlakuan S:2L paling tidak disukai oleh penguji. Yoghurt 

dengan perlak~an S:2L menghasilkan ~rJma yang paling disu-

dengan 
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kai oleh penguji, sedangkan perlakuan dengan starter ~.bul

garicus murni menghasilkan aroma yang paling tidak disukai 

oleh penguji. Konsistensi yoghurt yang paling disukai ada

lah perlakuan dengan starter L.bulgaricus murni, sedangkan 

yang paling tidak disukai adalah perlakuan dengan starter 

S.thermophilus murni. 

--------------------------------------------------~~ .. 
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PEMlWiASAN 

' . . ": !--i 

Pengaruh . p!!rbedaan Relll~1a.n be~ba.ga1. _ ~~t~r1 starter terha

dapderajat keasaman dan total asam yoghurt 

Yoghurt. adalah has~l fermentasi air SUBU yang mem.pu-

nyai. ci tarasa khas yai tu rasanya yang asam. Rasa asam ini 

mempunyai derajat keasaman tertentu dan jumlah total asam 

yang tertentu pula. Derajat k~asaman yoghurt :~ clan total 

aSaID yang terbentuk, tergantung dari kandungan laktosa air 

SUBU dan bakteri starter (Oberman, 1985). 

Bakteri starter yang biaBa digunakan dalam pembuatan 

yogqurt adalah bakteri pembentuk asam laktat yaitu Strepto-

coccus thermoEhiluB dan Lactobacillus bulgaricus (Harper 

dan Hall, 1976). Kedua jenis bakteri tersebut dapat tumbuh 

bereama-sama dan menyebabkan terbentukn~a asam leblh cepat 

(Gilliland, 1985). 

Berdasarkan tabel 2 dapat diterangkan, bahwa pengguna

an bakteri starter secara terpisah dan dicampurkan dengan 

konsentrasi yang berbeda-beda, berpengaruh terhadap total 

asam yang dihasilkan. 

Pada tabel 4 terlihat bahwa pembuatan yoghurt . dengan 

menggunakan bakteri ~.thermophilus murni, mempunyai derajat 

keasaman yang terendah dan berbeda nyata dengan ! pembuatan 

yoghurt yang menggunakan bakteri .1.bulgaricus murni, bakte

ri campuran S.thermophilus dan L.bulgaricus dengan konsen-
. - ' . - I 

trasi berturut-turut 1:1,2:1 . dan 1:2. 

IR PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI STUDI BANDING KUALITAS ... BUDI WIDARTO



55 

Demikian pula sebaliknya, pemb~atan yoghurt dengan mengguna 

kan bakteri campuran .§.thermophilU!l dan 1.bulgaricus dengsa 

konsentrasi 1:2 menghas1lkan yoghurt dengan derajatkeaeam

an yang tertinggi. 

Menurut Ressang dan Nasution (1982) bahwa yoghurt yang 

baik adalah mempunyai derajat keasaman antara 80-100 dera-
. . '- .. , . 

jat nornic (on). Perlakuan campuran :: .. ~ . !·.t~~~PhilUB dan 

~.bulgaricus dengan konsentrasi 1:1 dan 2:1 menghasilkan 

yoghurt dengan derajat keasaman 44,26 dan 44,16 °SH setelah 

dirubah dalam derajat nornic yang menurut Rai (1980) 10 SH • 

2,25 on, maka derajat keasaman yang dihasilkan berturut-tu

rut adalah 99,585 on dan 99.36 oDe Hasil ini menunjukkan 

bahwa pembuatan yoghurt dengan menggunakan bakteri cam pur an 

~.thermophilus dan L.bulgaricus dengan konsentrasi 1:1 dan 

2:1 ·memenuhi derajat keasaman yang baik. 

Harper dan Hall (1976) menjelaskan bahwa kriteria kua-

litas yoghurt yang baik ditinjau dari jumlah total aeam 

yang terbentuk adalah berkisar 0,9-1 persen atau keasaman 

dengan pH 4,4 ,- 4.5. Haeil penelitian. menunjukkan bahwa 

yoghurt yang dihasilkan dari bakteri campuran §.thermophi

~ dan ~. bulgari.cue dengan koneentrasi 1: 1 dan 2: 1 me'mpu

nyai harga total asam yang maeih mendekati kriteria terse-

but. 

Berdasarkan tabel 2 dan 4 d1tunjukkan bahwa pemakaian 

kultur campuran pada pembuatan yoghurt akan menghasilkan t£ 

tal aeam dan derajat keaeaman yang lebih tinggi bila diban-
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dingkan dengan penggunaan kul tur secara terpisah. Hal ini 

sesuai dengan pendapat Pederson (1971) yang mengatakan bah

wa, apabila kedua jenis bakteri tersebut secara bersama-sa

rna ada dalarn air susu maka pertumbuhannya lebih cepat dib8.!! 

dingkan bila hanya satu jenis bakteri saja yang digunakan. 

T'ingkat keasaman yang dihasilkan. juga akan lebih tinggi, b1 
· . , 

la kedua jenis bakteri terse but d~gunakan da18.lll air susu. 

Laporan penelitian terdahulu ini sesuai dengan hasil penel.! 

tian, dimana tingkat keasaman yang dihasilkan juga akan le

bih tinggi, bila kedua jenis bakteri tersebut digunakan di-

dalamair susu. 

Perlakuan campur~n ~.thermophilus dan ~.bulgaricus de-

ngan konsentrasi 1:2, menghaailkan total asam dan derajat 

keasaman tertinggi disebabkan oleh eemakin meningkatnya ak-

tifitae maupun jumlah bakteri dalam merubah laktosa menjadi 

asam laktat. Pendapat ini sesuai dengan penjelasan Oberman 

(1985) yang mengemukakan bahwa semakin banyak jumlah bakte

ri, semakin banyak laktosa yang dirubah menjadi asam laktat 

sehingga aeam laktat yang dihasilkan akan semakin banyak. 

Juga disebabkan oleh perbedaan kemampuan memproduksi asam, 

dimana pada suhu 40-50°0 bakteri 1.bulgaricus mempunyai k~

mampuan memprcduksi asam yang lebih besar daripada S.ther-

mophilus ~Anonimus, 1978). Pada keadaan tersebut, jumlah 

bakter:i.. §. ~ thermophilus akan berkurang karena 2. thermoph1lus 

tahan hidup ~ada pH 4,2-4,4 sedangkan ~.bulgaricue tahan h! 

dup sampai pH 3,5-3,8 (Jay,1978). 
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Pengaruh perbedaan pemakaian berbagai bakteri starter terha

dap total protein. yoghurt 

Keasaman air susu akan meningkat, dengan lain perkata-

an pH akan menurun oleh terbentuknya asam laktat. Menurut 

Webb dan Johnson (1965) yang terpengaruh oleh keasaman ada-

lah kasein susu. Kasein yang merupakan bagian protein yang 
• 

terbanyak dalam air susu mempunyai sifat yang sangat peka 

terhadap perubahan keasaman atau pH,- . sehingga dengan menu

runnya pH air .susu sampai kurang lebih 4,6 akan menyebabkan 

kasein tidak stabil dan menggumpal atau terkoagulasi (Sira

it, 1984). 

Berdasarkan tabel 6 menunjukkan tidak ada pengaruh pe

makaian bakteri starter terhadap total protein yoghurt, se-
, 

lain itu ditunjukkan pula bahwa total protein yang terben-

tuk setelah proses fermentasi mencapai sekitar 3,2-3,4 per

sen. Ternyata kadar protein yoghurt tidak berbeda jauh de.

ngan kadar air susu yang digunakan sebagai bahan pembuatan 

yoghurt. Jadi hanya sedikit peningkatan kadar protein da

lam yoghurt sebagai akibat fermentasi .bakteri starter. 

Protein hanya terdenaturasi menjadi asam-asam amino. 

Hal ini sesuai dengan pendapat Winarno (1984) bahwa akibat 

keasaman dalam proses fermentasi. protein akan terdenatura

si yaitu berubah atau ' mengalami modLfi kasi terhadap struk

tur sekunder. tertier dan kuartener molekul protein tanpa 

terjadi pemecahan ikatan kovalen. 
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tara kedua ba!cteri dalam . blakan yoghurt bersifat saling me

nguntungkan (mutualieme). Kedua bakteri tereebut .akan ea-

ling menstimulir sehingga pertumbuhannya lebih cepat bila 

dibandingkan jika masing-masing bakteri starter hidup eeca

ra terpieah dalam air eusu (Sirait, 1984). 

Jika di terangkan dengan gambar jumlah koloni . . : b8.lcte·ri 

yang tumbuh pada suhu 40°C dengan lama pemeraman enam jam 

maka akan terlihat eeperti di bawah ini. 

>< ~ 
~ . ~ 

20 

0 ....., 
-Jill 

p-
"d 
('I) >;' 
11 0 ....., 10 
8 0 ....., p ..... 

o 2 4 6 

Waktu inkubaai pada auhu 40°C 
(6 jam) 

Gambar 2. Pertumbuhan bakteri starter pada auhu 40°C. 
Keterangan: 

- 0000 

- xxxx 
_ AAA6. 

• S.thermophilua 

- b·bulgaricua 

- ~.thermophilUB dan L.bulgaricua 

Koaikowski (1982) dan Oberman (1985) mengeMukakan bah

wa jumlah bakteri dalam yoghurt berkisar antara 82 juta sam 

pai satu milyar per mI. Hasil penelitian sesual dengan pen 
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dapat tersebut di atas dan menunjukkan bahwa kelima perla

kuan menghasilkan jumlah bakteri yang maBih memenuhi Byarat 

jumlah bakteri yoghurt segar. 

Pada pembuatan yoghurt, air susu memegang peranan pen

t .ing karena aktifi taB pertumbuhan bakteri tergantung dari 

protein, vitamin dan laktosa yang terkandung di dalam air 

SUBU. Perlakuan campuran §.thermophilus dan f.bulgaricus 

konsentrasi 1:2 menghasilkan jumlah bakteri terbanyak kare

na pada keadaan. ,ini f. bul~aricus menghasilkan glisin dan 

histidin lebih banyak sehingga akan menstimulir pertumbQhan 

· ~.thermophilus lebih cepat, selanjutnya menyebabkan ~.~

mophilus menghasilkan asam formiat, dan ini menstimulir pe~ 

tumbuhan L.bulgaricus. Sebaliknya pada perlakuan b.bulga

ricus murni, menghasilkan jumlah bakteri terkecil karena p~ 

da ~wal , inkubasi pertumbuhan §..thermophilus lebih . . capat. 

Hal ini karena ~.thermophiluB masih tumbuh balk pada pH 

yang lebih t ·inggi yai tu 6,5 sedangkan 1. bulgaricus pada kon 

disi yang lebih asam, yaitu pH 5.5 (Woolen, 1970). 

Hasil uji sensoria 

BerdaBarkan tabel 9 ditunjukkan bahwa uji sensoris te~ 

hadap rasa aeam yoghurt dari perlakuan ~.thermophilue murni 

b.bulgaricus murni dan campuran antara kedua bakteri teree

but dengan konsentrasi 1:1 dapat keluar dari nilai ranking 

P ~0,05. Hal ini berarti, ketiga perlakuan tersebut dapat 

dibedakan dari perlakuan crunpuran ~.thermophilus dan b.BEl-
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garicus konsentrasi 2:1 dan 1:2 tentan~ rasa asamnya. Se

dangkan uji sensoria terhadap aroma, ditunjukkan bahwa per-
. . 

lakuan campuran ~.thermophilus dan ~.bulgaricus konsentrasi 

1:2 dapat keluar dari nilai ranking. Hal ini berarti bahwa 

yoghurt yang dibuat dari campuran 2.thermophilus dan ~.bul

garicus dapat dibedakan aromanya dari keempat perlakuan la

innya. Uji sensoris terhadap konsistensi, ditunjukkan bah

wa perlakuan yoghurt yang dibuat dari ~.bulgaricus murni da 

pat keluar dari ranking dan ini berarti yoghurt dari ~.bul-

garicus murni dapat dibedakan konsistensinya dari 

perlakuan lainnya. 

keempat 

Berdasarkan tabel 10 ditunjukkan bahwa yoghurt yang dl 

buat dari campuran §.thermophilus dan . ~.bulgaricu8 konsen

trasi 1:2 menunjukkan rasa aeam yang tertinggi dan ini ses,!! 

ai dengan hasil penelitian yang menunjukkan bahwa derajat 

keasaman dan total asam t .. ertinggi dihasilkan . oleh perlakuan 

campuran §.thermophilus dan ~.bulgaricus konsentrasi 1:2. 

Sedangkan rasa asam yang disuka yaituperlakuan . campuran 

2.thermophllus dan ~.bulgaricus konsentrasi 1:1. Aroma yang 

paling disuka adalah perlakuan campuran ~.thermophilus dan 

~.bulgaricus konsentrasi 1:2, sedangkan untuk konsistensi 

yang paling disuka adalah perlakuan 1.bulgaricus murni. 

Lampert (1970) dane. Oberman (1985) menyatakan bahwa ba.! 

teri pembentuk asam laktat menghasilkan aroma. dan rasa rang 

khas pada yoghurt. Bakteri .1.bulgaricus merupakan pengha

sil utama asetaldehida sebagai senyawa karbon pembentuk arQ 
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ma dan rasa utama (Oberman, 1985). Parry dan Pawsey (1973) 

mengemukakan bahwa kombinasi bakteri starter .~ ~.bulgaricu8 

dan S.thermophilus menghasilkan aaetaldehida lebih ~tnggi 

daripada inokulasi bakteri tersebut secara sendlri yang di~ 

dalam penelitian ini juga ditunjukkan oleh barga keasaman 

yang paling tlnggi pada yoghurt yang d1buat dengan starter 

campuran S.thermophilus dan ~.bulgaricus konsentrasi 1:2. 
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Terdapat perbedaan kualitas yoghurt yang dihasilkan 

apabila bakteri starter dipakai sendiri-sendiri atau dic~

purkan. 

Ada perbedaan kadar total aaam yang dihaailkan dari 

pembuatan yoghurt dengan beroagaL perlakuan bakteri starter. 

Ada perbedaan derajat keaaaman yang dihaailkan dari 

pembuatan yoghurt dengan berbagai perlakuan bakteri starter. 

Tidak terdapat perbedaan total protein yang dihasilkan 

dari pembuatan yoghurt dengan oerbagai perlakuan bakteri 

starter. 
, 

Ada perbedaan jumlah bakteri yang dihasilkan dari pem-

buatan yoghurt dengan berbagai perlakuan bakteri starter. 

Di satu pihak, yoghurt dengan starter campuran ~.~

mophilus dan ~.bulgaricus konsentrasi 1:1 dan 2:1 memenuhi 

standar yoghurt yang baik, namun tidak menjamin kesempurna-

an uji sensoris, sedangkan di lain pihak yoghurt 

starter £.thermophilus murni, 1.bulgaricus murni dan camp~ 

an 2.thermophilus dan b.bulgaricus konsentrasi 1:2 kurang 

memenuhi syarat/standar yoghurt yang baik, walaupun semua 

perlakuan dapat diterima berdasarkan kriteria-kriteria uji 

sensoris. 
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SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian ini, dapat dianjurkan un

tuk mengadakan penelitian lebih lanjut tentang: 

- Penelitian yang sejenis dengan menggunakan berbagai m~ 

cam air susu • . 

- Perlu dilakukan penelitian mengenai perimbangan dua je 

nis starter yang ditingkatkan pada konsentrasi yang te 

tap • 

• 
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RDlGKASAli 

~elah dilakukan penelitian tentang pengaruh pemakaian 

berbagai bakteri starter terhadap kualitas akhir 

yang dihasilkan. 

yoghurt 

Pada pembuatan yoghurt, bakteri yang memegang peranan. 

penting adalah bakteri streptococcus thermophilus dan Lac-
" . 
tobacillus bulgaricus. Kedua bakteri ini termasuk ke dalam 

kelompQk bakteri homofermentatif, yaitu kelompok bakteri 

yang mampu menghasilkan asam laktat di atas 85~. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap, de

ngan lima perlakuan "yaitu §..thermophilus murni, ~.bulgari

~ murni, campuran ~.thermophilus dan L.bulgarious dengan 

konsentrasi berturut-turut 1:1, 2:1 dan 1:2 dan lima kali 

ulangan untuk masing-masing perlakuan. H~sil yang diper

oleh, dianalisis dengan Sidik Ragam dan dilanjutkan dengan 

uji Beda Nyata Terkecil. 

Kualitas yoghurt didasarkan pada analisis kadar total " 

asam, derajat keasaman, total protein dan jumlah bakteri 

pada yoghurt. Hasil penelitian menunjukkan terdapat perbe

daan kuali tas yoghurt yang dihasilkan. Perlakuan campuran 

S.thermophilus dan ~.bulgaricus konsentrasi 1:1 dan 2:1, me 

menuhi syarat sebagai yoghurt yang baik. 

Untuk menget~hui prospek bagi masyarakat dari penelitl 

an ini, telah dilakukan pula uji sensoris sebagai penunjan! 

nya. Uji sensori s yang dil~~an meliputi uji terhadap ra-
. " 

sa asam, aroma dan konsistensi. Metoda yang digunakan ada-
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lab metoda ranking dengan delapan orang penguji. Berdasar-

kan hasil uji sensoris, diperoleh hasil bahwa rasa asam 

yang paling disukai oleh penguji adalah yoghurt yang dibuat 

dari campuran S.thermophilus dan L.bulgaricus konaentrasi 

1:1. Aroma yoghurt yang paling disukai o~eh penguji adalah 

dari campuran S.thermophilua dan ~.bulgaricua konaentrasi 

1:2, sedangkan untuk konsistensi yoghurt yang paling disu

kai oleh penguji adalah yoghurt yang dibuat dengan starter 

L.bulgaricuB murni. 

/ 
~------------------. 
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Lampiran 1 Penghitungan hasil analisis pengaruh perbedaan 
pe~akai.n berbagai kuman starter terhadap kadar 
total aaam yoghurt 

Hasil analisis kadar total asam yoghurt 

ULANGAN PER LA KUAN. 

S L S:L 2S:L S:2L 

1 0,69 0,80 1,13 0,95 . 1,28 
2 0,60 0.83 °i90 1,01 1,23 
3 0.72 0,93 1; 00 1; 04 1;20 
4 0,63 0 •. 90 1 ; 1 5 1,02 1,26 
5 0,74 0,87 . 0,86 0,98 1,29 

TOTAL 3,38 4,33 5,04 5,00 6,26 

RATA-RATA 0,676 0,866 1,008 1,00 . 1,252 

SD 0,059 0,052 0,13 0,035 0,037 

Penghitungan hasil analisis pengaruh perbedaan pemakaian 
berbagai kuman starter terhadap kadar total asam yoghurt d~ 
lam arc.sin V Total Asam 

ULANGAN PERLAKUAN 

S L S:L 2S:L S: 2J.., 

1 4,76 5,13 5,54 6,101 6,498 2' . 4,44 5,23 5,768 5,44 6,368 
3 4,87 5,53 5,852 5,74 6,29 
4 4,.55 5,44 5,796 5,88 6,446 
5 4,93 5,35 5,68 5,32 6,263 

TOTAL 23,55 26,68 28,636 28,481 31,865 

RATA-RATA 4,71 5,36 5,727 5,696 6,373 

Sn 0.209 0,15 . 0,122 0,32 0,099 

• 
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Lampiran .1 lanjutan 

Penghitungan hasil analieis kadar total asam yoghurt 

- Faktor koreksi (FK) = 139,212 2 

25 

= 775,199 

- JK Total (JKT) = 4~762+ 4,442+ ••• + 6,2632- FK 
= 8,182 

- JK Perlalruan (JKP) = 23,552~ 26,682+~ •• + 31,8652-FK 
5 

- JK Sisa (JICS) 

Sidik Ragam 

Sumber · 
Keragaman 

db 

Perlakuan 4 
Sisa 20 
Total 24 

= 7,399 

= JKT - JKP 

= 0,782 

JK KT 

. , 

7,399 1,849 
0,782 0,039 
8,182 

F hi.t F tabel 
0,05 0,01 

47,41 
iii, 

2,87 4,43 

F hitung ) FO,01 maupun FO,05 --.... ~ sangat berbeda nya
ta 

Uji Beda Nyata Terkecil (taraf nyata - 0,01) 

BNT 1~ = 2,845 x 2 x KTS , 
n 

= 2,845 x 2 x Oz039 
10 

= 0,355 
- -- --- -- .'-. '.' .-'- - - _. __ . __ .. 

.. 
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Lampiran 1 lanjutan 

Perbedaan rata-rata kadar total a6am yoghurt hasil pengaruh 
perbedaan pemakaian kuman starter berdasarkan uji BNT 

PERLAKUAN Rata-rata Beda BNT 1" 
(X) . X-S X-L . X-2S:L . X-S:L 

S:2L 6,373' a 1,663** 1,037** 0,677** 0,646** 

S:L 5,727 b 1,017** 0,391** 0,031 0,355 
25 :L 5,696 b 0,986** 0,36** 

L 5,33 c 0,626** 

S 4,71 d 

___ .< ________ ... I ... ·-·-~iiiiiiillitr'. 
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Latnpiran.. 2 Penghitungan hasil analisis pengaruh . perbedaan 
pemakaian berbagai kuman starter terhadap dera
jat keasaman yoghurt 

Hasil analisis derajat keas~n yogh~t- (aSH) 

. . ' ... " . . PERLAKUAN ULANGAN 

S ' L S:L ' . 2S:L . ... S :2L 

1 24,6 37,4 43.6 45,4 49,6 
2 26,4 36,8 45;4 43,0 51;2 
3 26,2 37,7 44,8 45;6 49; 1 
4 25,6 36,2 44.3 44,0 50,8 
5 24,8 . 38,4 43,2 . - 42,8 -- 50,4 

TOTAL 127,6 186,5 221,3 220,8 '251,1 

RATA-RATA 25,52 37,3 44,26 44,16 50,22 

Sn 0,81 0,84 0,88 1,31 0,86 

Penghitungan hasil analisis derajat .keasaman yoghurt 

- Faktor Koreksi (FK) "" 1007 z32 

25 
= 40586,1316 

- JK Total (JKT) 222 
= 24,6 + 26,4 + ••• + 50,4 - FK 
:c 1800,5784 

- JK Perlakuan (JKP) = 127.62+ 186,52+ ••• + 251,1 2- FK 
5 

- JK Sisa (JKS) 

= 1782,1784 

"" JKT - JKP 

= 18,4 

IR PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI STUDI BANDING KUALITAS ... BUDI WIDARTO



Lamp iran. 2 

Sidik Ragam. 

Sumber 
Keragaman 

Perlakuan 

db JK 

4 1782,18 
Sisa 20 18,40 

' - Total ' · .. · .. · · ·24· .. · '''1800,58 

KT 

445,6 
0,92 

l' hi.t. 

** 495,11 

. F 

76 

lanjutan 

tabel 
.. . 0

1
05 0,01 

2,87 4,43 

.1 . 

F hitung > Fo,01 maupun FO,05 -_..... sangat berbeda nyata 

Uji Beda Nyata Terkecil ( taraf nyata a 0,01 ) 

BNT 1~ '" 2,845 X 2 X KTS 
n 

= 2,845 X 2 X 0,92 

5 
"" 1,725 

Perbedaan rata-rata derajat keasaman yoghurt hasil penga
ruh perbedaan pemakaian berbagai kuman starter berdasarkan 
uji BNT 

PERLAKUAN Rata-rata Beda BNT 
(X) X-S X-L X-2S:L X-S:L 1~ 

a 24,7** 12,92** 6,06** ** S:2L 50,22 5, 96 
b ** 6,.96** S:L 44,26 ,18,74 0,1 1,725 

2S :L 44,16 b 18,64 ** 6,86** 
c ** L 37,3 11.78 

S 25,52 d · 
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Lampiran 3 Penghitungan hasil analisis pengaruh perbedaan. 
pemakaian. berbagai. kuman. etarter terhadap total 
pr otein yoghurt 

• • _ • • • 0- •••• _, . _ ___ • • " • • _ ~ ... -.- .. .. . . 

Hasil anal isis total :Qrotein loghurt 

ULANGAN PERLAKUAN 
S L S:L 2S:L S:2L 

1 3,42 3,25 3,38 3,20 3,45 
2 3,15 3,30 3.33 3,38 3,40 
3 3,23 3,28 3.32 3,38 3,36 
4 3 ; 08 3,32 3,40 3,25 ·3,42 
5 3,37 3,35 3,28 3,23 3,38 

TOTAL 16,25 16,50 16,71 16,44 17,01 

RATA~RATA 3,26 3,30 3,342 3,288 3,402 

SD 0,144 0,038 0,048 0,086 0,035 

Penghitungan hasil analisis pengaruh perbedaan pemakaian 
berbagai kuman starter terhad~p kadar protein yoghurt dalam 
arc. sin \/Total Protein 

ULANGAN PERLAKUAN 
S L S:L 2S:L S:2L 

1 10,66 10,39 10,428 10,31 10,705 
2 10,225 10,47 10,518 10.428 10,63 
3 10,36 10,438 10,502 10,428 10,566 
4 10,108 10,55 10,438 10,36 10,428 
5 10,582 10,502 10,63 10,39 10,66 

TOTAL 51,935 52,35 52,516 51,916 52,989 

RATA-RATA 10,387 10,4·7 10,503 10,383 '10,598 

3D 
0,233 ; .9,061 0,081 0.049 0,107 
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Lampiran 3 lanjutan 

P~nghitungan hasil analisia total protein yoghurt 

- Faktor Korekai (FK) = 261.7062 

- JK Total (JKT) 

- JK Perlakuan (JKP) 

- JK Siaa (JKS.) 

Sidik Ragam 

Sumber db 
Keragaman 

Perlakuan 4 
Sisa 20 
Total 24 

F hitung <. F tabel 

25 . 
= 2739,60 

. . 

= 10,662+ 10,2252+ ••• + 10,4282- FK 
= 0.47 

. . . 2 · · · 2 .. - -- ---- 2 
= .2.L,935 + 52,35 + ••• + 52,989 - FK 

5 
= 0,.16 

= JKT - JKP 
= 0,31 

JK 

0,16 
0,.31 
0,47 

KT 

0,04 
0,0155 

F hit. 

2,58 

~ tidak beda nyata 

F tabel 
0,05 0,01 

2,87 4,43 
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Lampiran 4 Penghitungan hasil analisis pengaruh perbedaan 
pemakaian berbagai kuman starter terhad ap peng
hitungan jumlah bakteri pada yoghurt 

Hasil analisis jumlahbakterl yoghurt 

ULANGAN PERLAKUAN 
S L S:L 2S:L 

1 11 8 15 13 
2 9 10 17 12 
3 13 6 13 14 
4 7 11 13 16 
5 10 8 18 13 

!OTAL 50 43 76 68 

RATA-RATA 10 8,6 15,2 13,6 

SD 2,23 1,95 2,28 . 1,52 

Penghitungan hasil analisis jumlah bakteri yoghurt 

- Faktor Koreksi (FK) = ~~32 

- JK Total (JKT) 

- JK Perlakuan (JKP) 

JK Sisa (JKS) 

25 

= 4435,56 

2 2 202_ = 11 + 9 + ••• + FK 
= 437,44 

2 2 2 = 50 + 43 + ••• + 96 - FK 
5 

= 357,4 

= JKT - JKP 

z: 80,04 

S :2L 

18 
22 
19 
17 
20 

96 

19,2 

1,92 
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Lampiran 4 

Sidik Ragam 

Sumber db 
Keragaman 

Perlakuan 4 
Sisa 20 

Total 24 

JK 

357,4 
80,04 

437,44 

KT 

89,35 
4,002 

F hit. 

** 22,326 

80 

lanjutan 

F tabel . 
0,05 0,01 

2,87 4,43 

F hi tung> FO,01 maupun FO,05 ----~~ sangat berbeda nyata 

Uji Beda Nyata Terkecil ( tara! nyata = 0,01) 

BNT 1~ = 2,845 xV 2xKTS 
n 

= 2,845 xV 2 x 4 1 002 

5 

= 3,59 

Perbedaan rata-rata jumlah bakteri yoghurt haail pengaruh 
perbedaan pemakaian berbagai kuman starter berdasarkan uji 
BNT 

PERLAKUAN Rata-rata Beda BNT 
(X) X-L X ... S X-2S:L X-S:L 1~ 

a ** ** 5,6** ** S:2L 19,2 10,6 9,2 4 3,59 
S:L 15,2 b 6,6** 5,2 

.. HE-
1 ,6 

13,6 ·b ** 6** 2S :L 5 3, 
S 10 c 1 ,4 
L 8,6 c . 
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Lam.piran 5 Penghitungan Derajat Keeratan (Korelasi) antara 
kualitas derajat keasaman. kadar total asam, ka 
dar protein dan jumlah bakteri 

A. Korelasi antara: 

Derajat keasaman (X) dan Kadar total asam (y) 

:EX - 201,46 

(:z::x)2= 8473,662 

L:X2 '"' 40586.13 

4 XY = 1145,1912 

r = 

Z:Y .. 27,866 

(~y)2 = 156,77 

= 776,51 

'\In L X2 - ( i: {2- . V n L y2 - ( L y ) L 

: 0,979 

B. Korelasi antara: 

Derajat keasaman (X) dan Kadar protein (Y) 

LX z 201,46 l:.Y = 52,341 

(z: X)2= 8473,662 ( ~y)2 = 547,947 

t.: X2 = 40586,13 ~y2 = 2739,58 

LXY = 2111,215 

r c nl:XY-l:X'LY 

Vn 2:X2 - (:LX) 2 .V~Ly2 - (}:y)2 

= 0,688 

c. Korelasi antara: 
., 

Derajat keasaman (X) dan lum1~ bakteri (Y) 

z:X = 201,46 LY = 66.6 

( :£ X)2: 8473,662 (~ y)2 = 958,6 

~X2 = 40586,13 L" y2 = 4435.56 

LXY = 2813,532 
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Lampiran 5 lanjutan 

r = n h'XY - ~ X ~ Y 

Vn CZ"-X2 - ():X)2 • Vnz:.y2 - (1:y)2 

= 0,815 

D. Korelasi antara: 

Kadar total asam (X) dan Kadar protein (y) 

LX = 27,866 z:y ,.. 52,341 

(Z:X)2 I: 156,77 (L y)2 = 547,947 

L.X2 = 776,51 'Ly2 = 2739,58 

:z: XY = 291,875 

r = n L: XY - z: X ~ Y 

Vn :rX2 - (~X)2 • Vn' ~y2 - (Ly)2 

I: 0,788 

E. Korelasi antara: 

Kadar total asam (X) dan Jumlah bakteri (Y) 

L:X = 27,866 ~Y = 66,6 

(2:X)2 = 156,77 (L y)2, = 958,6 

z: X2 = 776,51 'Ly2 = 4435,56 

t:'XY = 380,074 
.. . . .. 

r = nkXY-Z'X~Y 

V n ~ X2 - (l:X)2 • Vn 'i: y2 - (z::y)2 

= 0,868 
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lanjutan 

Lampiran 5 

F. Korelasi antara : 
Kadar protein (X) dan Jumlah bakteri (y) 

ZX = 52,34-1 ):Y :.:: 66,6 

("i.X)2 = 541.94-1 
(l:y)2 = 958,6 

'Z:.X2 • 716,51 "C y2 ... 4435,56 

"i,':XY = 698,244 

r = n"£.XY-~X~y -In r. X2 _ (;>cX)2 • -:j n ~ y2 - (~~)2 
= 0.716 
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Lampiran 6 

Contoh formulir 

UJI SENSORIS 

Petunjuk. 

Rasakan lima contoh yoghurt di meja ini sebaik - baik 

nya, kemudian susunlah menurut urutan kesukaan anda dengan 

cara memberi angka 1 sampai dengan 4 dalam daftar ini. Be

rilah angka 1 untuk contoh yoghurt yang paling anda stikai 

dan angka 4 untuk contoh yoghurt yang paling tidak anda au 

kai. 

Penguji nomor: •••.•• • 

Nomor contoh Nomor urut Nomor urut Nomor urut 

keasaman aroma koneistensi 

I 

II 

III 

IV 

V .. 

Tanggal: •........... 
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Lamplran 1 Perslapa.q,., bahan-bahan klmia 

A. Larutan phenolphtalln. 

Larutan phenolpthal~n yang digunakan. dalam penelitian 

in1, ya1 tu larutan phenolpthaliil dengan kons.entrasi 1" dan 

2". ' Satu gram phenolpthalin dilarutkan dalam alkohol 96" 

sampal volume 100 ml sehlngga dldapatkan larutan phenolptha 
, -

lln 1". Demlklan juga halnya untuk mendapatkan larutan, ph.! 

nolpthalln 2", dengan melarutkan dua gram phenolpthalln sam 

pal volume 100 ml. 

B.. Larutan NaOH. 

Larutan NaOH yang dlgunakan dalam penelltlan lnl, yal

tu larutan NaOH 0,1 N. Cara untuk memperoleh larutan NaOH 

0,1 N~ dengan cara melarutkan 4 gram NaOH murni . ~e 

a1r suling sampai volumenya menjadl satu llter. 

C. Larutan Amldo Black. 

dalam 

Amldo Black sebanyak 0,6165 gram dllarutkan dalam asam 

asetat 0,3 M'sampai ,volumenya menjadl satu liter. 

lnl dlbuat baru setlap kali akan dlgunakan. 

D. Larutan NaCl physiologls. 

Larutan 

Larutan NaCl physiologls yang dlbutuhkan adalah larut

an NaCl physlologls dengan konsentrasl 0.9". Cara mendap~ 

kan larutan NaCl physiologis konsentrasl 0,9", dengan cara 

melarutkan 9 gram NaCl ke dalam alr suling sampal didapat-

kan volume sebanyak satu liter. 
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