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PENINGKATAN CITA RASA DAN TEKSTUR YOGHURT DARI SUSU KAMBING 

DENGAN PENAMBAHAN KONSENTRASIINOKULAN 

( M. Helmi Effendi dan Moch.Amin Alamsjah: 2002; 21 halaman) 

RINGKASAN 

Dalam usaha memanfaatkan potensl susu kambing sebagal sumber makanan 

bermutu tinggi yang dibuat sebagai yoghurt, maka di dalam penelitian ini dicoba 

meningkatkan cita rasa dan tekstur yoghurt yang dihasilkan dengan menggunakan proses 

penambahan konsentrasi inokulan dan pengaturan suhu pemeraman. 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat yoghurt dari susu kambing sebagai 

alternatif pengawetan susu dan menyajikan yoghurt dalam bentuk sajian yang mempunyai 

tekstur, aroma dan rasa yang baik dan disukai oleh masyarakat. Pembuatan yoghurt 

digunakan inokulan yang terdiri Streptococcus thermophi/us dan Lactobacillus bu/garicus. 

Pada penelitian menggunakan due jenis perlakuan yang akan diuji pengaruhnya 

terhadap yoghurt dari susu kambing. Perlakuan pertama berupa penambahan konsentrasi 

inokulan sebesar 1o/o, 2°At, 4o/o, 6°At dan 8°/o. Sedangkan perlakuan kedua berupa 

pengaturan suhu pemeraman yaitu pada suhu 30°C dan 40°C. Lama waktu pemeraman 

berkisar antara 10- 12 jam untuk suhu 30°C, dan 6- 8 jam untuk suhu 40°C. Parameter 

yang diamati adalah kandungan gizi dan uji organoleptik. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa asam laktat pada yoghurt terpengaruh 

(p<0,05) oleh proses pengaturan suhu pemeraman. Penambahan konsentrasi inokulan 

sebanyak 4°Al pada suhu 40°C menghasilkan produk yoghurt yang paling berkualitas 

ditinjau dari segi organoleptik. 

Berdasarkan hasll pe.nelltlan, dapat dlsimpulkan bahwa penlngkatan kualltas 

yoghurt dapat dilakukan dengan penambahan konsentrasi inokulan sebanyak 4 °ro dan 

diperam pad a suhu 40°C selama 6 jam. 

(Fakultas Kedokteran Hewan Univer~itas Airl~ngga; Nomor Kontrak: 023/LIT IBPPK­
SDMIIV/2002; tanggal1 Apri12002) 
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INCREASING YOGHURT FLAVOUR AND TEXTURE FROM GOATS MILK BY ADDING 

INOCULAN CONSENTRATION 

( M. Helmi Effendi and Moch.Amin Alamsjah: 2002; 21 pages) 

'\., 

SUMMARY 

On effort to utilize the potential of goats milk as a source high quality of food which 

is made as yoghurt, in this experiment is tried to increase flavour and texture of yoghurt by 

adding inoculan consentration and managing incubation temperature. 

The experiment was targeted to mal<e yoghurt from goats milk as an alternative 

milk preservative and prepare yoghurt which gooc quality in texture, flavour and taste. The 

starter of yoghurt were Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bu/garicus. 

The experiment used two treatment o~ yoghurt from goats milk. First treatment was 

adding inoculan consentration such as 1 °/o, 2%, 4o/o, So/o and Bo/o. The second treatment 

was managing incubation temperature, such as : 30°C and 40°C. Duration time of 

incubation temperature was 1 0 - 12 hours for 30oC and 6 - 8 for 40°C. The parameters 

were observed the nutrient value: such as protein value, fat value and lacti~ ,.acid value; 

and organoleptic test : such as hedonic test anrt ranking test. 

Result of the experiment showed the l&ctic acid value of yoghurt was affected 

(p<0,05) by incubation temperature. The best quality of yoghurt was produced by addlng 

inoculan consentration 4% on 40°C. 

Based on the results of the experiment, it can be concluded that increasing yoghurt 

quality was by adding inoculan consentration 4% on 40°C with duration time 6 hours. 

(Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Airlangga; Nomor Kontrak: 023/LIT/BPPK­
SDMIIV/2002; tanggal1 April2002) 
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PENGANTAR 

Atas hldayah darl Allah swr. penulls dapat menyelesalkan penullsan 

laporan hasil penelitian ini dengan Ia ncar. Dt::ngan harapan, semoga tulisan ini 

dapat menlngkatkan pengetahuan klta dl bldang pengolahan produk sus~ .kamblng. 
·, 

Penelitian yang be~udui .. Penlngkatan Cita Rasa dan Tekstur YoghHrt dari 

susu Kamblng dengan Penambahan Kon~entrasi lnokulan" dllakukan dengan 

tujuan meningkatkan kandungan gizi yoghurt dan masyarakat dapat dengan 

senang hatl menerima produk olahan tersebut. Sehlngga dapat dlketahul sejauh 

mana pengaruh penambahan konsentrasi · · inokulan dan pengaturan suhu 

pemeraman terhadap parameter yang penulls amatl. 

Penelitian ini dllaksanakan alas da.sar S. K. Ketua Lembaga Penelitian -

Unair No: 473/ J03. 21 PGI 2002 dan atas blaya dari dana DP3M - LITMUD 

tahun 2002. At as kesempatan untuk melakukan penelitlan ini penulis juga 

menyampaikan ucapan terima kaslh kepada : 

1. Rektor Universitas Airlangga, Prof. Dr. H. Puruhito 

2. Dekan Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Alrlangga. 

Dr. lsmudiono, M.S. Drh. 

3. Ketua Lembaga Penelitlan Universitas Alrlangga, Prof. Dr. H. Sarmanu, 

MS. 

4. Kepala Laboratorlum Kesehatan Daglng dan Susu beserta staf. 
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5. Pimpinan Unit Pelaksana Teknls Temak dan Hijauan Makanan Temak, 

Slngosarl - Malang beserta staf. 

6. Ora. Budlastutl, Apt yang mendorong untuk cepat diselesaikannya 

laporan penelltlan inl serta ananda Kiki, Azhar dan VIta. 
'. 

Semoga tulisan inl bermanfaat bagi pengembangan ilmu pengetahuan. 

Amlen. 

Surabaya, 30 September 2002 

Penulls. 
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I. PEIDAHULUAI 

Latar Belakang PenaiiHan "·. 

Susu merupakan bahan pangan yang sangat pentfng dalam kehldupan, m.anusla. 

Hallnf sudah dlketahul pula oleh masyarakat yang hidup sebelum tahun masehi dikenal. 

bahwasanya susu dapat mendorong pertumbuhan manusla dengan sangat balk sejak bayl 

sampai dewasa. Dengan perkembangan teknologl yang semakin maju, permintaan susu 

yang dllmbangi dengan adanya usaha untuk mengolah susu segar menjadl berbagal 

bentuk olahan menlngkat pula. 

Konsumsl susu per kapHa dl negara-negara berkembang termasuk Indonesia 

terus-menerus meningkat dari tahun ke · tahun. Selama perlode tahun 1978 - 1982, 

konsumsi susu rata-rata per kapHa dllndonesia mengalaml peningkatan dengan rata-rata 

3.5% per tahun. Sedangkan dalam perlode tahun 1983- 1987. konsumsl susu rata-rata 

per kaplta menlngkat 1.3% per tahun. Penlngkatan konsumsl tersebut beraklbat terhadap 

permintaan susu yang semakin besar darl tahun ke tahun (Siregar. 1990). 

Menurut laporan Dines Petemakan Daerah Tlngkat I Jawa Timur akhir tahun 1990 

menyebutkan bahwa produksi susu dl Jawa Tlmur menlngkat 2,17% sehingga mencapai 

produksl 118.061 ton. Akan tetapl penlngkatan produksi susu lni tanpa dilkutl dengan 

pemanfaatan susu secara makslmal oleh masyarakat. dapat dllihat dari target konsumsl 

susu hanya mencapal 70,39% sehingga .. banyak susu yang terbuang atau kurang 

bermanfaat. 

Penlngkatan produksl susu herus dllmbangi dengan pengamanannya untuk 

mempertahankan keadaan susu darl pengaruh fists, khemis dan mikroblologis yang tidak 
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dikehendaki dengan cara pengawetan, karena susu juga merupakan media yang baik bagl 

pertumbuhan mlkroorganlsme. 

Teknologl pangan yang semakln berkembE~ng memungklnkan cera pengawetan 

susu untuk memperoleh daya tahan yang lama dan penganekaragaman produk tanpa 

mengurangl kandungan gizi, bahkan menambah kadar gizi dan cltarasanya antara lain 

melalui proses fermentasl susu menjadl pro.duk yang dlnamakan yoghurt. Kandungan glzl 

keju dan yoghurt lebih tinggi darl susu blasa,lnl dlsebabkan kadar komponen-komponen 

susu yang kompleks dipecah menjadl senyawa yang lebih sederhana oleh mikroba starter 

sehlngga lebih mudah dicerna (Porter, 1975). 

Dlbandlng susu sapi, susu kambing memlliki kandungan glzi yang leblh unggul, 

selaln ltu lemak dan protein pada susu kamblng leblh mudah dlcerna dan kanciungan 

vitamin 81 nya leblh tinggi dibanding susu sapi. Permasalahan yang dlhadapl adalah 

belum membudayanya mengkonsumsl susu kambing karena belum ada tahap pengenalan 

atau promosi sebelumnya. Alasan yang lain, .konsumen mengkhawatirkan adanya bau 

yang khas seperti pada daglng kambing dapat juga dljumpai pada susu kambing. Untuk itu 

peningkatan kualitas yoghurt dari susu kambing diharapkan merupakan jawaban untuk 

terjadlnya penlngkatan konsumsl susu kamblng yang berupa produk hasll olahannya. 

Rumusan Masalah 

Dalam usaha memanfaatkan potensl susu kamblng sebagai sumber makanan 

bermutu tlnggl yang dibuat sebagal yoghurt, maka dl dalam peneiHian lnl akan dlcoba 

menlngkatkan cita rasa dan tekstur yoghurt yang dlhasilkan dengan menggunakan proses 

penambahan konsentrasi inokulan dan pengaturan suhu pemeraman. 

Adapun usaha peningkatan kuaiHas yoghurt ter~ebut di etas, timbul beberapa 

permasalahan : 

2 

IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

LAPEN Peningkatan Cita Rasa Dan Tekstur Yoghurt Dari  
Susu Kambing Dengan Penambahan Konsentrasi Inokulan 

Mustofa Helmi Effendi 
Moch. Amin Alamsjah



1. Apakah teljadi peningkatan cite rasa dan tekstur yoghurt dari susu kamblng 

setelah dlproses dengan penambahan konsentrasllnokulan? 

2. Apakah terjadl penlngkatan cHa rasa dan tekstur yoghurt darl susu kamblng 
•,, 

setelah diproses dengan pengaturan suhu pemeraman? '·.,, 
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II. niJAUAI PUSTAKA 

A. Parbandlngan susu sapl dengan susu kamblng 

.. 
Dlbandlng susu sapl, susu kamblng m~mlllkl kandungan glzl yaitu lemak, protein, 

laktosa dan mineral yang lebih tinggl. Kandungan glzl yang tlnggl dart susu kam~lng selain 

menguntungkan bagi kesehatan juga bermanfaat dalam pembuatan keju dan yoghurt, 

seperti misalnya kandungan lemak yang tlnggi akan mempengaruhi konsistensl, rasa, 

aroma dan segl nilai nutrisl dari yoghurt. 

Tabel berikut menunjukkan perbandingan kandungan glzl susu kamblng dan susu sapl. 

Tabel 11.1. Perbandlngan Kandungan Glzi Susu Sapl dan Susu Kambing. 

J en is Lemak Protein Laktosa Mineral Bhn. Kering 

(%) (%) (%) (%) (%) 

Sap I 3.7 3.4 4.1 0.72 12.70 

Kambing 4.1 3.7 4.6 0.80 13.20 

Sumber: Sarwono, 1990 

B. Yoghurt 

Yoghurt adalah hasil fermentasi susu dengan bantuan bakteri pembentuk asam 

laktat yang mempunyai bentuk setengah padat dengan tekstur antara susu cair dan keju. 

Yoghurt dengan bahan baku susu mumt berwama putlh, rasanya asam, tldak 

mengandung alkohol, tekstur halus dan secara umum menyerupal podeng (Eckles eta/, 
. 

1973). Bakteri yang biasa digunakan dalam pembuatan yoghurt Bdalah streptococcus 

thermophllus dan Lactobacillus bu/garlcus atau campuran darl kedua jenis bakteri 

tersebut (Anonlmus, 1978). Hal lnl juga dlkatakan oleh Luslastutl (1991) bahwa bakteri 
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Lactobacillus bulgsricus dan Stteptococcus thermophilus yang sering dlpergunakan 

sebagal starter yoghurt. 

Jennes dan Patton (1969) mengemukakan bahwa proses ferrnentasi susu adatah 

proses perombakan laktosa menjadi glukosa dan galaktosa untuk keperluan hidup bakteri , 

sampal terbentuk asam .laldat sebagal hasil akhir. Asam laldat yang dihasilkan akan 
... "' 

menurunkan pH susu dan menlmbulkan rasa asam (Pumomo dan Adlono, 1987) yang 
... , 

selanjutnya pembentukan asam laldat merupakan inhibitor efeldif, karena hampir tidak ada 

bakteri yang tumbuh pada pH kurang darl4,5 seperti yang dlnyatakan Jennes and Walstra 

(1984). 

Mfkroorganisme yang paling banyak dlgunakan dalam starter, adalah kelompok 

Bakteri Asam Laktat (BAL) yang menghasilkan asam, terutama asam laldat dengan 

menfermentasi laldosa. Asam membantu menekan pertumbuhan bakteri patogen dan 

bakterl pembusuk pada yoghurt dan juga menghasilkan bahan antlmikroba yang akan 

membunuh bakterl patogen dan balderl pembusuk seperti Pseudomonas spp., Escherichia 

coli dan Salmonella, dengan demikian bersifat mengawetkan produk tersebut (Gilliland, 

1990). Bakteri yang dlgunakan dalam pembuatan yoghurt, menghasilkan enzim Beta-

Galaktosidase yang dapat membantu untuk pencemaan laktosa jika produk tersebut 

dikonsumsi oleh penderita Laktosa lntoleran (Gilliland, 1990). 

Porter (1975) menyatakan produk susu setelah menjadi yoghurt dan keju 

menyebabkan protein susu dapat dlcema dfn dlabsorpsllebih balk darlpada protein dalam 

bentuk awal pada susu segar. Hal inl dfsebabkan karena perbalkan nllai gfzl dari susu 

sebagal hasll pertumbuhan dan aksl BAL selama fermentasl. Slfat BAL yang lain adalah 

dapat menekan pertumbuhan bakteri-bakterl dalam usus besar yang menghasllkan bahan­

bahan sepertl skatol dan indol yang berperan sebagal lnlslasl kanker dan hidrokoiHis 

(Tamlme dan Robinson, 1985). Disainping susu sapl, susu kamblngpun bisa dlbuat 
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yoghurt dengan berbagai rasa dan aroma yang disukai konsumen dengan starter bakteri 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophi/us (Lusiastuti et a/., 1995). 

C. Pernbuatan Yoghurt 

Proses pengolahan susu menjadi yoghurt mellputi 5 tahapan yaitu : 1. Pemanasan 

susu, 2. Pendlngtnan, 3. Pemberlan starter •. 4. Pemeraman dan 5. penyimpanan pada 

suhu rendah (Soewedo, 1983) 
I 

'· 
Pemanasan susu digunakan m&tode pasteurlsasi sekitar 85 - 90° C) selama 10 -

40 m~nit (Woolen, 1970). Guna pemanasan menurut Wedstra and Jennes (1984) 

dlantaranya selaln membunuh bakterl selaln starter dan juga merangsang pertumbuhan 

bakteri yang diinokulasikan. 

Terdapat dua hal penting dalam pemberian starter yaitu suhu susu pada saat 

inokulasi dan konsentrasi bakteri (Lampert, 1970). 

Penyimpanan pada suhu rendah terhadap yoghurt dllakukan pada suhu (1-1 0° C) . . , 
penyimpanan selain bertujuan untuk mengurangi jumlah balderi pada yoghurt juga untuk 

mengurangi aktMtas enzim sehingga yoghurt tidak semakin asam (Palumbo, 1982). 

D. Keasaman Yoghurt 

Keasaman yoghurt pada dasamya disusun dari penggabungan apparent acidity 

dan real acidity. Apparent acidity adalah suasana asam pada susu segar yang didapatkan 

segera setelah pemeraman. Dalam hal ini angka keasaman masih dalam batas normal dan . 
disebabkan oleh adanya senyawa kasein, albumin, sitrat, fosfat dan karbon dioksida. 

Sedangkan keasaman yang disebabkan asam laktat disebut sebagal real acldHy ( Eckles 

eta/, 1973). 
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Keasaman yang baik menurut Soewedo (1983) dan Oberman (1985) berklsar 

antara 40-70° SH dengan variasi pH antara 3,8- 4,6 dan jumlah asam laktat antara 0,6-

1,3%. 

Sedangkan yoghurt dengan starter aktlf pada pemeraman kurang leblh 4 - 5 jam 
"'· 

akan menghasllkan keasaman 0,85- 0,95% atau pH 4,2- 4,5. Jlka L. bulgarlcus yang 
'··~ 

tahan asam masih aktif maka pH mungkin akan turun sampal 3,6 - 3,8 (Oberman, 1985). 

E. Kualltas yoghurt 

Gilliland (1985) menyatakan produk yoghurt dengan stalfer S. thermoph/lus dan L. 

bulgaricus mempunyai rasa dan aroma yang paling disukai jika diperamkan pada suhu 

40°C karena kedua starter menstlmullr dengan cepat untuk terbentuknya asam yang khas 

pada yoghurt. Hal ini didukung Suhita (1990) pada suhu 40° C dengan lama pemeraman 

enam jam, diperoleh yoghurt deng~n kuaiHas yang balk. 

Lusiastuti (1992) menyatakan presentase bahan kering susu sebesar 18% adalah 

paling baik dlpergunakan untuk membuat yoghurt dengan penambahan bahan kering dari 

susu skim. 

? 
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Ill. TUJUAII DAI MAIFAAT PEIELFI"'AII 

Tujuan Penelltlan 

Berdasarkan pada rumusan masalah dan penelaahan studi kepustakaan yang 

telah diuraikan di etas dapat disusunlah tujuan peneiHian lni df)ngan maksud menguji 

beberapa hipotesis yang dlajukan : 

1. Teljadi penlngkatan cHa rasa dan tekstur yoghurt dari susu kambing setela,Jl 

dlproses dengan penambahan kQnsentrasllnokulan. 
' ~ .. 

2. Terjadl peningkatan cita rasa dan tekstu yoghurt dart susu kamblng setelah 

diproses dengan pengaturan suhu pemeraman. 

Manfaat Penelltlan 

Pembuatan susu kamblng menjadl yoghurt akan menlngkatkan nilai jual susu. nllal 

gizinya dan kesukaan konsumen terhadap susu kambing. Adanya inokulasi mikroba starter 

akan memecah asam-asam lemak yang menyebabkan bau khas pada susu kamblng. 

Pembuatan susu kambing menjadl yoghurt akan meningkatkan daya trampil dan 

tingkat pengetahuan petanl-petemak dalam membuat yoghurt sebagal aHematlf agar susu 

kambing disukai konsumen. Disamping itu pembuatan yoghurt akan meningkatkan 

pendapatan petani-petemak karena harga ~usu kamblng per litemya dapat ditlngkatkan 

jika sudah menjadl produk yoghurt yang tentunya dapat memperbaikl taraf hidup rakyat. 

Selain itu akan merangsang masyarakat untuk betemak kambing karena dalam 

pemeliharaannya kambing relatif lebih mudah dan murah dibanding temak sapi. 

Diversifikasi susu kambing menjadl youghurt memperkenalkan kepada masyarakat adanya 

altern at if lain selain mengkonsumsi susu ~am bing. 
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Dengan penambahan konsentrasllnokulan dan pengaturan suhu pemeraman akan 

meningkatkan cHa rasa dan tekstur yoghurt. Diharapkan hasil peneiHian ini memberikan 

bahan lnformasl yang posltlf, dalam artl bahwa susu kamblng dltlngkatkan nllal 

ekonomisnya : 1) sebagai yoghurt yang telah ditingkatkan kualitasnyanya. 2) sebagai 

sarana untuk meningkatkan keuntungan petemak dengan jalan meningkatkan permintaan 

akan yoghurt dari susu kambing. Sehlngga penelitian lni bisa bermanfaat bagi 

pengembangan sektor pertanlan dl sub-s~ktor petemakan. 
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N. METODE PEII ELITIAI 

Metoda Penalltlan 

Dalam penelitian lnl digunakan air susu kamblng segar berasal dari Unit Pelaksana 

Teknis Temak dan Hijauan Makanan Temak. Dinas Petemakan Tingkat I Propinsi Jawa 

Timur. yang terletak di desa Toyamarto Slngosari. Susu contoh diambil secara .~cak dan 

diuji terlebih dahulu kuaiHasnya sesual dengan persyaratan yang dHetapkan oleh Dirjen 

Petemakan No.17n<PTsnlJP/1983. 

Sebagal starter pembuatan yoghurt dlgunakan bakteri L bulgaricus dan S. 

thermophilus yang diperoleh dart koleksl Laboratorium Hygiene Susu dan Caging FakuHas 

Kedokteran Hewan - UnlversHas Alrlangga. 

Pembuatan Yoghurt 

1. Persiapan 

Bahan dasar berupa susu penuh distandarisasi, diukur kadar lemak dan protein. 

2. Pasteurisasl air susu 

Pemanasan susu dengan suhu 90°C selama 20 menit untuk membunuh 

mlkroorganlsme patogen dan pembusuk sehlngga starter dapat tumbuh dengan 

balk. 

3. Pendinglnan dan lnokulasl starter 

Setelah suhu susu mencapai 35 - 40 oc , starter diinokulasikan dengan 

perlakuan sebagal berlkut: 

-starter muml: S. thermophilus + L. bulgarlcus (1%; 2%; 4%; 6% dan 8%). 

4. Pemeraman 
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Susu yang telah dllnokulasl dengan starter dlinkubaslkan pada dua macam: suhu 

kamar (± 30 °C) selama 10 - 12 jam dan suhu 40° C selama 6 - 8 jam. 

5. Penyimpanan pada suhu rendah 

Penyimpanan dilakukan dalam lemari es (4 - 5 °C) untuk menghentikan proses 

fermentasi. 

Pengu}lan Yoghurt 

UJI lllal Glzl 

Semua sampel yoghurt yang dlhasllkan akan dlteiHi kadar asam laklat, lemak, dan 

protein. Data yang diperoleh dari setiap parameter dianalisis dengan menggunakan 

statistik analisis varian yang berpola Rancangan Acak Lengkap dan perbedaan rata-rata 

dlantara perlakuan dlujl dengan metode Beda Nyata Terkecll (SmHh, 1993). 

UJI Sensorls 

Meliputi uji terhadap keasaman, aroma, tekstur dan kesukaan. Masing-ma$~ng uji 

terdiri dari sepuluh contoh yoghurt yang berasal penambahan konsentrasi inokulan dan 

suhu pemeraman yang berbeda. 

Cara menyajlkan, pada setlap meja panelis dlsediakan yoghurt yang akan dluji. 

Disamping bahan yang diuji, disediakan satu gelas air minum untuk pencuci mulut setiap 

kali sesudah meraskan bahan yang diuji. Seisin Hu disediakan pula formulir isian uji 

sensoris. 

Panells secara bergantian dan berurutan diwajibkan merasakan yoghurt yang dlujl 

dan menilal bahan tersebut sesuai dengan selera masing-masing (Kramer dan Twigg, 

1962). Setelah penglslan forrnullr isian dilakukan analise data secara statistlk dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap, bile ada perbedaan dilakukan dengan uji Beda 

Nyata Terkecll (Smith, 1993). 
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V. HASIL DAI PEMBAHASAI 

A. Produk Yoghurt 

Hasil an ali sa kadar protein. lemak dan asam laktat 

Hasll analise statistik dari kadar protein, lemak dan asam laktat disajikan pada 

tabel berlkut lnl. 

Tabel .V.1. Kadar protein, lemak. dan asam laldat susu kambing dan yoghurt yang 
diperam pada suhu 30° C dan 40° c. 

Kadar 

Protein 

Lemak 

Asam laktat 

Keterangan : Skb 
Yoghurt 30°C 
Yoghurt 40° c 

Skb •,:. Yoghurt 300 C YoghurtWC 

4.7 6.40 6.41:. 

7,3 6.8 7.0 

0,19 1,09 1,34 

: susu klmblng 
: Yoghurt yang dlslmpan suhu kamar 
: Yoghurt yang dlslmpan suhu lnkUbator 

Hasil diatas menunjukkan adanya perbedaan pada penggunaan suhu pemeraman 

menghasilkan perbedaan pada kadar protein, lemak dan asam laktat pada yoghurt yang 

dlhasllkan, tetapi yang berbeda nyata pada pengukuran kadar asam laktat. Hal ini 

disebabkan pada suhu 40°C merupakan suhu optimum untuk starter merombak dengan 

cepat laktosa yang dikandung susu kambing menjadi asam laldat. 

B. Hasll penllalan panells pada ujl organoleptls 

Uji organoleptis yang digunakan adalah dua jenis uji yaitu uji kesukaan (hedonik) 

untuk mengetahui yoghurt yang paling disukai dan uji rangking untuk mengetahui kondisi 

organoleptis yoghurt yang dipilih oleh panelis. Hasil selengkapnya uji organoleptis yoghurt 
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dlsajlkan pada tabel V.2. tabel V.3. tabel V.4 .• tabel V.5. tabel V.6. , dan tabel V.7 berikut 

ini. 

label V.2. 

Panells 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 

Hasll Penllalan Panells pada yoghurt dengan mengunakan ujl hedonlk 
terhadap Rasa 

1% 2% 4% 6% 8% 
30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 

4 2 2 3 2 2 3 3 3 2 
3 3 1 1 2 3 4 5 5 4 
4 3 2 1 3 2 3 2 4 4 
3 2 4 1 2 1 4 4 3 5 
4 4 3 2 3 3 2 3 4 3 
3 3 1 1 2 1 3 5 4 5 
1 3 3 2 1 2 3 3 3 5 
2 2 3 1 2 2 4 5 5 4 
3 1 1 2 2 2 5 4 5 5 
5 2 2 1 3 3 3 3 4 4 

Keterangan : 1%. 2%, 4%. 6% dan B% adalah pembertan lnokulqn 
300C dan 400C adalah suhu pemeraman 
Nllal : 1 = sangat suka 4 = tldak suka 

2 = suka 5 = sangat tldak suka 
3 = agaksuka 

Dart tabel V .2. terlihat bahwa perlakuan penambahan susu kambing dengan 

konsentrasi 2% dan diperam pada suhu 40° C menghasllkan rasa yang paling disukal oleh 

panelis. 

Data hasll ujl panells tersebut dapat dikajl karena yoghurt yang balk memerlukan 

konsentrasi inokulan 2-3% dari jumlah susu yang akan dffermentaslkan (Lampert, 1970), 

sedangkan suhu yang optimal untuk melakukan fermentasi adalah 40°C (Lusiastuti, 

1995). 

SuhHa (1990) bahwa pada suhu pemeraman 40° c dengan lama pemeraman enam 

jam diperoleh yoghurt dengan kuaiHas yang baik. Hal ini didukung pendapat Wibowo 

(1989) bahwa suhu pemeraman 30° C membutuhkan waktu pemeraman 3- 5 kali lebih 

panjang dibandlngkan suhu 42° c. 

13 

IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

LAPEN Peningkatan Cita Rasa Dan Tekstur Yoghurt Dari  
Susu Kambing Dengan Penambahan Konsentrasi Inokulan 

Mustofa Helmi Effendi 
Moch. Amin Alamsjah



Tabel V.3. Hasil Penilalan Panells pada yoghurt dengan mengunakan ujl hedonik 
terhadap Aroma 

1% 2% 4% 6% 8% 
Panells 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 

1 2 3 1 1 2 1 4 4 4 '· ·•. 3 
2 1 2 2 2 3 2 5 4 3 4 
3 2 3 3 1 3 1 3 3 5 4 
4 3 3 2 2 2 2 4 4 5 5 
5 2 4 2 1 3 2 3 4 4 5 
6 4 3 1 3 2 2 5 4 4 3 
7 3 3 3 2 3 4 5 5 5 3 
8 3 2 2 2 1 1 3 3 4 4 
9 2 4 2 1 \ 2 2 4 3 3 4 
10 4 2 2 1 2 2 4 4 5 5 

Keterangan: 1%, 2%,4%, 6% dan 8% adalah pemberlan lnokulqn 
3tfC dan 4cfC adalah suhu pemeraman 
Nllal : 1 = sangat suka 4 = tldak suka 

2 = suka 5 = sangat tldak suka 
. 3 = agak suka 

Dari label V.3. terlihat bahwa perlakuan penambahan susu kambing dengan 

konsentrasi 2% dan diperam pada suhu: .. 40° C menghasilkan aroma yang paling disukai 

oleh panelis. 

Tabel V.4. Hasil Penilaian Panelis pada yoghurt dengan mengunakan uji hedonik 
terhadap Tekstur 

1% 2% 4% 6% 8% 
Panells 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 

1 2 3 2 2 2 2 4 3 5 4 
2 3 3 2 2 1 2 4 5 4 4 
3 2 2 3 3 1 3 3 5 4 5 
4 2 3 1 1 2 2 5 3 5 5 
5 3 3 1 1 1 4 4 3 2 3 
6 3 2 2 4 • 1 2 3 4 4 4 
7 4 1 2 3 1 2 4 4 3 3 
8 1 1 4 3 3 4 5 5 5 5 
9 2 1 3 2 1 2 3 2 3 5 
10 2 3 3 2 1 3 3 5 4 4 

Keterangan : 1%, 2%, 4%, 6% dan 8% adalah pemberlan lnokulan 
300C dan 4ct'c adalah suhu peme,.aman 
Nllal : 1 = sangat suka 4 = tldak suka 

2 = suka 5 = sangat tldak suka 
3 = agak suka· 
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Darl tabel V.4. terlihat bahwa perlakuan penambahan susu kambing dengan 

konsentrasl4% dan dlperam pede suhu 30° C menghesllkan tekstur yang paling dlsukal 

oleh panells. 

label V.5. Hesil Penilaian Panelis pada yoghurt dengan mengunakan uji Rangking 
terhadap Rasa 

1% 2% 4% 6% 8% 

Pan ells 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 
1 1 2 2 3 2 1 4 4 3 4 
2 2 1 2 1 1 2 5 5 5 4 
3 4 3 3 2 2 1 5 5 5 3 
4 3 1 2 1 2 1 5 5 4 3 
5 1 3 4 1 1 1 3 4 4 4 
6 2 2 3 3 3 3 5 3 4 5 
7 2 3 3 4 1 2 4 3 3 5 
8 4 1 1 1 4 1 5 3 5 5 
9 1 3 3 2 2 2 4 5 5 4 
10 2 4 2 1 2 2 5 4 3 2 

Keterangan : 1%, 2%, 4%, 6% dan 8% adalah pemberfan lnokulan 
300C dan 400C adalah suhu pemeraman 
Nllal : 1 = sangat masam 4 = tldak masam 

2 = masam 5 = agak pahlt 
3 = agak masam 

Dari tabel V.5. terlihat bahwa perlakuan penambahan susu kambing dengan 

konsentrasi lnokulan 4% dan dlperam pede suhu 40° C menghasllkan rasa yang paling 

khas yoghurt. 

Harper and Hall (1976) mengemukakan bahwa komponen utama dalam yoghurt 

adelah sifat asam dari asam laktat dan substansl aroma yang dlhasllkan Lactobacilli. 

Menurut Luslastutl (1995) bahwa yoghurt dart susu kamblng dapat menggunakan starter . 
dari S. thermophilus dan L. bulgaricus. Dalam proses fermentaslnya S. thermophilus 

akan membentuk asam laktat, senyawa dlasetll dan asetoln yang memberlkan bau dan 

flavour yoghurt yang khas, sedangkan L. bu/garlcus hanya membentuk asam laldat saja, 
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sehingga penggunaan starter inl mempengaruhi terhadap rasa asam dan flavour dari 

produk yoghurt yang dlhasilkan. 

Tabel V.6. Hasll Penllalan Panelis pede yoghurt dengan mengunakan uji Rangking 
terhadap Aroma 

1% 2% 4% 6% 8%'. 

Pan ells 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 
1 2 3 2 1 4 3 4 3 5 "· 4 
2 4 1 2 1 2 3 3 2 3 4 
3 2 1 1 2 1 2 5 4 4 4 
4 1 3 1 1 2 2 4 3 3 2 
5 2 2 2 1 2 3 4 4 5 3 
6 4 2 2 3 1 3 3 4 5 5 
7 2 3 3 2 1 3 3 4 4 5 
8 1 2 2 2 3 4 5 2 3 4 
9 2 1 1 1 2 2 4 5 4 3 
10 2 3 1 1 1 1 2 4 5 4 

Keterangan: 1%, 2%,4%, 6% dan 8% adalah pemb~rlan lnokulan 
3cfC dan 40°C adalah suhu pemeraman 
Nllal : 1 = sangat tajam 4 = tldak berbau 

2 == tajam 5 = berbau menylnylr 
3 = agak tajam 

Dari tabel V.6. terlihat bahwa perlakuan penambahan susu kambing dengan 

konsentrasl inokulan 2% dan diperam pada suhu 40° c menghasilkan aroma yang paling 

khas yoghurt. 

TabeiV.7. Hasll Penilaian Panelis pada yoghurt dengan mengunakan uji Rangking 
terhadap Tekstur · 

1% 2% 4% 6% 8% 
Panells 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 30°C 40°C 

1 2 3 1 2 3 2 4 3 4 4 
2 4 4 2 3 2 1 3 4 3 5 
3 2 2 1 2 2 2 5 4 3 4 
4 3 2 1 1 . 2 3 5 4 5 4 
5 3 2 2 1 1 1 4 5 5 4 
6 1 4 3 2 1 1 3 5 4 5 
7 1 3 2 1 1 1 3 2 4 5 
8 2 1 3 3 4 2 3 4 5 5 
9 1 1 2 3 1 2 4 4 2 3 
10 1 2 1 1 3 1 2 3 3 5 

Keterangan: 0%,2%,4%, 6% dan 8% adalah pemberlan lnokulan 
acfc dan 40"C adalah suhu pemeraman 
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Nllal: 1 
2 
3 

= sangat lembut 
= lembut 
= berbutir 

4 
5 

= kasar 
= sangat kasar 

Dari label V. 7. terlihat bahwa perlakuan penambahan susu kambing dengan 

konsntrasi inokulan 4% dan diperam pada suhu 40° C menghasilkan tekstur yang paling 

lembut untuk yoghurt. 

Buchanan and Gibbons (1974) menyatakan bahwa statter S. thermophl/us dan L. 

bu/gar/cus mempunyal suhu pertumbuhan yang optimum sekitar 40° c. Suhu pemeraman 

40° C sesual dengan aktifitas pertumbuhan starter tersebut sehingga menghasilkan 

yoghurt yang berkualltas prima. 

Wlbowo (1989) S. thermophi/us dan L. bulgar/cus memecah laktosa menjadi 

glukosa dan galaktosa. Selanjutnya glukosa dikonversi ke asam piruvat, asam laktat dan 

sejumlah kecil asam asetat serta C02. Beberapa strain memproduksi aroma. Asetaldehid 

yang merupakan komponen flavour utama dalam yoghurt dlproduksi dalam jumlah yang 

cukup oleh aktlvltas slmblosis antara S. thermophl/us dan L. bu/garlcus. 

Rasa asam yang disukai adalah yoghurt susu kambing dengan starter S. 

thermophi/us dan L. bulgaricus dengan suhu 40° C dimana bakteri pembentuk asam laktat 

yaitu S. thermophi/us dan !-. bulgaricus dapat tumbuh saling menstimulir dan . 

menyebabkan terbentuknya asam lebih cepat (Gilliland, 1990). 

Aroma yang paling disukai dari yoghurt susu kamblng ini adalah denga~ suhu 

pemeraman 40° c karena suhu tersebut baktert asam laktat (BAL) menghasilkan aroma 

dan rasa yang khas pada yoghurt. Pada suhu 40° C s. thermophl/us tumbuh lebih cepat 

dan menghasllkan asam dan L. bu/garlcus menghasllkan glisln dan histldln yang 

merangsang S. thermophi/us untuk memproduksl asam (Jay, 1978). Sebaliknya S. 

17 

IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

LAPEN Peningkatan Cita Rasa Dan Tekstur Yoghurt Dari  
Susu Kambing Dengan Penambahan Konsentrasi Inokulan 

Mustofa Helmi Effendi 
Moch. Amin Alamsjah



thermophi/us menghasilkan asam fomliat yaryg merangsang pertumbuhan L. bulgaricus 

sehlngga dlhasilkan aroma yang khas. 

.. .. 
.... . , . 
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VI. KESIMPULAI DAN SARAN 

Keslmpulan : 

Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat dislmpulken sebagal berikut: 

1. Yoghurt deri susu kambing dengan penambahan konsentrasi inokulan 4% dan 

diperam pada suhu 40°C mempunyai kualitas terbaik pada uji organoleptis. 

2. Yoghurt dari susu kambing disukai oleh panelis adalah dengan penambahan 

konsentrasi inokulan 4% dan suhu pemeraman 40° C 

Saran 

Carl hasil penelitian ini dapat disarankan kepada petani petemak kambing perah 

untuk memanfaatkan susu kambing sebagai bahan dasar pembuatan yoghurt susu 

kambing yang disukai oleh konsumen dan berkualitas baik dengan penambahan 

konsentrasi inokulan 4% dan suhu pemeraman 40° C. 
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U Jl statlstlk hasil penilaian pane lis pad a yoghurt dengan 
menggunakan uji hedonik terhadap rasa 

Anova: Single Factor 

SUMv1ARY 
Groups 

Column 1 
Column 2 
Column 3 
Column 4 
Coklmn 5 
Column 6 
Column 7 
Column 8 
Column 9 
Column 10 

AN OVA 
Source of Variation 

Between Groups 
Wdhin Groups 

Total 

Count 

ss 

10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 

73.89 
72.1 

145.79 

Sum Average Variance 
32 3.2 1.288889 
25 2.5 0.722222 
22 2.2 1.066667 
15 1.5 0.5 
22 2.2 0.4 
21 2.1 0.544444 
34 3.4 0. 711111 
37 3.7 1.122222 
40 4 0.666687 
41 4.1 0.988889 

df M S F P-VE'IUe F crit 
9 8.187778 1 0.22053 1.07E-1 0 1.985594 

90 0.801111 

99 
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UJI statlstlk hasil penilaian panelis pada yoghurt dengan 
menggunakan uji Rangking terhadap rasa 

Anova: Single Factor 

Sl.lrvtAAR y 
Groups 

Column 1 
Column 2 
Column 3 
Column~ 
Column 5 
Column 6 
Column 7 
Column 8 
Column 9 
Column 10 

AN OVA 
Source of Variation 

Count 

ss 

10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 

Sum Average Variance 
26 2.6 0.933333 
29 2.9 0.544444 
20 2 0.444444 
16 1.6 0.488889 
23 2.3 0.455556 
19 1.9 0.766667 
4l) 4 0.668687 
38 3.8 0.4 
42. 4.2 0.622222 
40 4 0.886687 

df MS F P-va/ue 
Between Groups 88.61 9 9.845556 16.4397 1.23E-15 
Wdhin Groups 53.9 90 0.598889 

Total 142.51 99 
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UJI statlstlk hasil penilaian panelis pada yoghurt dengan 
menggunakan uji hedonik terhadap aroma 

Anova: Single Factor 

SUMv1ARY 
Groups 

Column 1 
Column 2 
Column 3 
Column4 
Column 5 
Column 6 
Column 7 
Column 8 
Column 9 
Column 10 

ANOVA 
Source of Variation 

Count 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 

ss 

Sum Average Variance 
24 2.4 0.711111 
22 2.2 0.844444 
23 2.3 0.9 
23 2.3 0.9 
14 1.4 0.488889 
26 2.6 0.711111 
38 3.8 0.622222 
39 3.0 1.211111 
39 3.9 0.988889 
42 4.2 0.622222 

df . Jr'S F P-va/ue 
Between Groups 83 9 9.222222 11.52778 7 .75E-12 
Wdhin Groups 72 90 0.8 

Total 155 99 
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UJI statlstlk hasil penilaian panelis pada yoghurt dengan 
menggunakan uji Rangking terhadap aroma 

Anova: Single Factor 

S~Y 

Groups 
Column 1 
Column 2 
Column 3 
Column 4 
Column 5 
Column 6 
Column 7 
Column 8 
Column 9 
Column 10 

AN OVA 
Source of Variation 

Count 

ss 

10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 

Sum Average Variance 
'22 2.2 1.288889 

'• 23 . 2.3 1.122222 
25 2.5 0.722222 
19 1.9 1.211111 
20 2 0.888889 
16 1.6 0.488889 
45 4.5 0.5 
41 4.1 0.788887 
41 4.1 0.768667 
39 3.9 0.988889 

df MS F P-value 
Between Groups 109.49 9 12.16556 13.91233 9.06E-14 
Within Groups 78.7 90 0.874444 

Total 188.19 99 
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UJI statlstlk hasil penilaian panelis pada yoghurt dengan 
menggunakan uji hedonik terhadap tekstur 

An ova: Single Factor 

SlJivtvMY 
Groups 

Column 1 
Column 2 
Column 3 
Column 4 
Column 5 
Column 6 
Column 7 
Column 8 
Column 9 
Column 10 

AAOVA 
Source of Variation 

Count 

ss 

10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 

Sum Average Variance 
22 2.2 1.066667 
21 2.1 0.766667 
17 1.7 0.455556 
15 1.5 0.5 
19 1.9 0.988889 
26 2.6 0.711111 
37 3.7 0.9 
35 3.5 0.944444 
41 4.1 0.766667 
38 3.8 0.844-U4 

df MS F P-va/ue 
Between Groups 85.09 9 9.454444 11.9007 3.76E-12 
Within Groups 71.5 90 0.794444 

Total 156.59 99 
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UJI statlstlk hasil penilaian panelis pada yoghurt dengan 
menggunakan uji Rangking terhadap tekstur 

Anova: Single Factor 

SutvtMRY 
Groups 

Column 1 
Column 2 
Column 3 
Column 4 
Column 5 
Column 6 
Column 7 
Column 8 
Column 9 
Column 10 

~OVA 

Source of Variation 
Between Groups 
Within Groups 

Total 

Count 

ss 

10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 

98.41 
77.3 

175.71 

Sum Average Variance 
20 2 1.111111 
24 2.4 1.155556 
18 1.8 0.622222 
19 1.9 0.766667 
20 2 1.111111 
16 1.6 0.488889 
36 3.6 0.933333 
38 3.8 0.844444 
38 3.8 1.066667 
44 4.4 0.488889 

df MS F P-vs/ue F crit 
9 1 0.93444 12.73092 7. 79E-13 1.985594 

90 0.858889 

99 

28 

IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

LAPEN Peningkatan Cita Rasa Dan Tekstur Yoghurt Dari  
Susu Kambing Dengan Penambahan Konsentrasi Inokulan 

Mustofa Helmi Effendi 
Moch. Amin Alamsjah


	HALAMAN JUDUL
	RINGKASAN
	SUMMARY
	DAFTAR lSI
	BAB I. PENDAHULUAN
	BAB II. TINJAUAN PUSTAKA
	BAB Ill. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN
	BAB IV METODE PENELITIAN
	BAB V. HASIL DAN PEMBAHASAN
	BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN
	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN



