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Abstrak 

Penelitian bertujuan untuk mengetahui perubahan total Bakteri Asam Laktat 

(BAL), pH, total asam laktat (asam tertitrasi), viskositas, total gula dan total gula 

reduksi yoghurt susu kambing dengan penambahan bubur (pulp) buah nangka dan 

cempedak menggunakan starter BAL komersial Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophillus.Rancangan penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) satu faktor, sebagai perlakuan adalah penambahan : P1= Bubur buah nangka 

5%,, P2= Bubur buah nangka 10%, P3= Bubur buah cempedak 5%, P4= Bubur buah 

cempedak 10%) dengan pengulangan sebanyak 5 kali. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa total BAL sesuai dengan Standart Nasional Indonesia (SNI) 2981:2009; terjadi 

penurunan nilai pH, total asam laktat; kenaikan viskositas, total gula dan total gula 

reduksi yoghurt susu kambing buah nangka dan cempedak. 

 

Kata Kunci : susu kambing, yoghurt, buah nangka dan cempedak 

 

Abstract 

This study aims to determine change of total Lactic Acid Bacteria (LAB), pH, 

total lactic acid (titrated acid), viscosity, total sugar and total reducing sugar goat 

milk yogurt with the addition of jackfruit and cempedak fruit pulp using a commercial 

LAB starter Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophillus. The research 

design was a completely randomized design (CRD) with one factor, the treatment was 

the addition of : P1 = 5% jackfruit pulp, P2 = 10% jackfruit pulp, P3 = 5% cempedak 

fruit pulp, P4 = 10% cempedak fruit pulp) with 5 repetitions. The results showed that 

the total LAB in accordance with the Indonesian National Standard (SNI) 2981: 2009; 

decreased pH value, total lactic acid; increase in viscosity, total sugar and total 

reducing sugar goat milk yogurt based jackfruit and cempedak. 
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Pendahuluan 

Yoghurt merupakan produk fermentasi 

susu menggunakan kultur hidup dan aktif 

Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus 

dan Streptococcus thermophilus (Aryana dan 

Olson, 2017). Secara tradisional, yoghurt 

dibuat dari susu sapi, namun dapat pula 

dibuat dari susu kambing, karena 

komposisinya, serta memberikan banyak 

manfaat kesehatan serta daya cernanya yang 

tinggi (Verruk dkk., 2019). Namun daya 

penerimaan konsumen terhadap yoghurt susu 

kambing rendah, disebabkan karena adanya 

aroma “prengus” (goaty flavor) dalam susu 

kambing (Uysal-Pala dkk., 2006) yang 

dihasilkan dari tingginya kadar asam lemak 

kaproat, kaprilat, dan kaprat dibandingkan 

dengan spesies ruminansia lain (Kesenkas 

dkk., 2017). Aroma goaty flavor pada susu 

kambing dapat dikurangi dengan mengolah 

menjadi yoghurt (Nuraeni dkk., 2019). 

Karakteristik sensorik yoghurt susu 

kambing dapat ditingkatkan dengan 

mengintegrasikan kultur awal khas yoghurt 

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

delbrueckii spp. bulgaricus dengan kultur 

Leuconostoc lactis (De Santis dkk., 2019). 

Berbagai penelitian telah dilakukan sebagai 

upaya untuk mengetahui karakteristik 

yoghurt susu kambing. Karakteristik kualitas 

yoghurt dari susu kambing ditambah dengan 

jus buah (Boycheva dkk., 2011). 

Penambahan sukrosa dan fruktosa sebagai 

pemanis dilakukan oleh Dicky dkk. (2019). 

Upaya meningkatkan nilai gizi dadih/yoghurt 

susu kambing dengan penambahan bubur 

buah tropis, yaitu nangka (Artocarpus 

heterophyllus, Lam.), nanas (Ananas 

comosus) dan pepaya (Carica papaya) 

dilakukan oleh Chye dkk. (2012). 

Peningkatan mutu yoghurt susu kambing 

dilakukan oleh Wibawanti dan 

Rinawidiastuti (2018), dengan 

menambahkan ekstrak kulit manggis. 

Penambahan jus Bit (Damunupola dkk., 

2014), penggunaan berbagai pisang raja 

(Cahyanti dan Sampurno, 2016)., 

penggunaan bahan tambahan berbagai pisang 

beraroma telah dilakukan oleh Cahyanti dkk. 

(2017). 

Berdasarkan hal-hal tersebut, 

penambahan bubur (pulp) buah nangka 

dan cempedak dalam pembuatan yoghurt 

susu kambing dengan starter BAL 

komersial Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophillus diharapkan 

dapat memperbaiki karakteristik 

mikrobiologi, fisik dan kimia yoghurt 

susu kambing, sehingga dapat 

dikembangkan produk probiotik dari 

susu kambing lokal asli plasma nutfah 

Indonesia, yaitu kambing Peranakan 

Ettawa 

Materi dan Metoda 

Susu kambing PE (Peranakan Etawa) 

segar diperoleh dari peternakan rakyat di 

kabupaten Kendal; buah nangka dan 

cempedak diperoleh dari sentra buah 

Bandungan; yoghurt plain (starter yoghurt 

komersial) berisi bakteri Lactobacillus          

bulgaricus dan Streptococcus 

thermophilus diperoleh dari pasar swalayan 

di Semarang. Pengukur viskositas : 

Viscometer NDJ- 8S; HCL 25%, NaOH 30%, 

indikator fenolptalein, aquadest, larutan Luff, 

larutan KI 20%, larutan Thiosulfat 0,1N, 

indikator kanji, labu takar 100ml, erlenmeyer 

500ml, pipet volume, waterbath, pendingin 

tegak, buret; larutan buffer standar pH 7, 

akuades, dan pH meter; indikator fenolptalein  

1%, larutan NaOH 0,1%, dan peralatan titrasi 

untuk penentuan total asam laktat; untuk 

penentuan total bakteri dengan metoda TPC 

berupa tabung reaksi berisi 9ml larutan NaCl 

0.85%, vortex, cawan Petri berisi MRS agar, 

inkubator. 

Rancangan percobaan 

Penelitian menggunakan 
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Rancangan Acak Lengkap satu faktor, 

sebagai perlakuan adalah penambahan : 

P1= Bubur buah nangka 5%, P2= Bubur 

buah nangka 10%, P3= Bubur buah 

cempedak 5%, P4= Bubur buah 

cempedak 10%). Masing-masing 

perlakuan dilakukan pengulangan 

sebanyak 5 kali. 

 

Pembuatan subkultur stater 

Susu bubuk skim 16 g dilarutkan 

dalam 100 ml susu kambing; kemudian 

larutan susu skim dicampur dengan stater 

komersial (yoghurt plain) dengan 

perbandingan 1 : 1. Campuran diinkubasi 

pada suhu ± 400C, selama 24 jam 

sehingga menjadi starter aktif. 

Pembuatan bubur buah 

Buah nangka/cempedak yang telah 

masak dikupas kulitnya, daging buah 

dipisahkan dari jerami dan bijinya, kemudian 

daging buah di blansing uap (800C) selama 5 

menit. Daging buah nangka/cempedak 

dimasukkan ke dalam blender, dihaluskan 

sampai berbentuk bubur buah. Bubur buah 

nangka/cempedak masing-masing 

dimasukkan dalam gelas ukur, gelas ukur 

ditutup rapat dengan lembaran plastik, 

masukkan dalam refrigerator, simpan sampai 

siap digunakan. 

Pembuatan yoghurt susu kambing 
Susu kambing 1 lt disaring, 

dimasukkan dalam panci, kemudian di 

pasteurisasi pada suhu 61-63oC selama 30 

menit. Bubur buah nangka/cempedak 

sebanyak 5% dan 10% (b/v) ditambahkan ke 

dalam susu kambing (sesuai perlakuan), 

dipasteurisasi lagi 5 menit dengan 

pengadukan hingga tercampur homogen. 

Campuran bubur buah dan susu kambing 

dimasukkan ke dalam kotak plastik yang 

telah diberi kode sesuai perlakuan, ditutup 

rapat. Kemudian diturunkan suhunya hingga 

40oC dengan cara mendiamkannya di suhu 

ruangan. Starter yoghurt plain sebanyak 50 

ml dimasukkan kedalam campuran bubur 

buah dan susu kambing dan diaduk pelan–

pelan. Dilakukan fermentasi pada suhu ± 

40oC selama 1 x 24 jam. Yoghurt Susu 

kambing buah nangka/cempedak yang sudah 

jadi dimasukkan ke dalam refrigerator 

sampai siap untuk diuji. Dilakukan uji total 

BAL, pH, total asam laktat (asam tertitrasi), 

viskositas, total gula, total gula reduksi. 

 

Analisis data 

Data yang diperoleh dianalisis ragam 

dan diuji lanjut dengan Uji Wilayah Ganda 

dari Duncan pada taraf 5% untuk mengetahui 

tingkat perbedaan antar perlakuan (Steel 

dkk., 1997). 

 

Hasil dan Pembahasan 

Total BAL yoghurt 

Pada produk yoghurt jumlah populasi 

BAL sangat menentukan kualitas 

mikrobiologisnya (Arief dkk., 2015). 

Perlakuan penambahan buah nangka dan 

cempedak tidak berpengaruh pada total BAL 

yoghurt hasil penelitian (P>0,05). Namun 

rerata total BAL pada penelitian sesuai 

dengan Standart Nasional Indonesia (SNI) 

2981 (BSN, 2009) yang menyatakan bahwa 

jumlah minimal BAL pada yoghurt adalah 

107CFU/ml dan juga memenuhi populasi 

bakteri untuk dijadikan probiotik sesuai FAO 

(2001) sebesar 106-108 CFU/ml. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa, penambahan 

bubur buah  nangka maupun cempedak tidak 

mengurangi maupun menambah populasi 

BAL. Bakteri asam laktat mampu 

memanfaatkan gula laktosa yang berasal dari 

susu kambing maupun tambahan gula lainnya 

yang berasal dari bubur buah, dengan aktivitas 

metabolisme mengubah gula tersebut menjadi 

asam, namun tidak mampu menambah jumlah 

populasinya. Total gula dalam yoghurt susu 

kambing dengan penambahan bubur buah 

diduga menyebabkan BAL masih berada pada 

fase pertumbuhan non logaritmik (fase 
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adaptasi atau dapat pula berada di fase 

stasioner), ditunjukkan dengan tidak adanya 

pertumbuhan populasi, karena BAL memiliki 

batasan optimal untuk memanfaatkan gula 

sebagai sumber energi. Hal ini berarti tidak 

semua gula yang terkandung dalam yoghurt 

dapat difermentasi menjadi asam laktat, 

maupun asam organik lainnya (Sintasari dkk., 

2014). 

pH yoghurt 

Nilai pH yoghurt buah nangka 

(4,20- 4,22) lebih rendah daripada pH 

bubur buah nangka (4,78), demikian pula 

nilai pH yoghurt buah cempedak (4,10-

4,14) nilainya lebih rendah daripada rata-

rata pH bubur buah cempedak (5,8). 

Penambahan buah nangka  dan cempedak 

berpengaruh pada pH yoghurt hasil 

penelitian, dimana nilai pH berkisar 

antara 4,10-4,22, nilainya berada pada 

kisaran pH normal yoghurt, yaitu antara 

4,2-4,4; juga lebih asam daripada pH susu 

kambing segar (6,46). Penurunan pH 

yoghurt terjadi karena dihasilkannya 

asam laktat oleh BAL selama fermentasi 

(Elke dkk., 2013). Penurunan pH yoghurt 

diduga karena BAL memanfaatkan gula-

gula sederhana (sukrosa, fruktosa) yang 

ada dalam bubur buah nangka dan 

cempedak, disamping itu juga 

memanfaatkan laktosa yang ada dalam 

susu kambing sebagai sumber karbon dan 

sumber energi. 

Nilai pH yoghurt buah nangka 10% 

dan 5% tidak berbeda secara nyata. Demikian 

pula nilai pH yoghurt buah cempedak 10% 

dan 5% tidak berbeda secara nyata. Diduga 

bahwa nilai pH karena adanya asam laktat 

dan asam organik lain sebagai hasil aktivitas 

metabolisme BAL, karena total asam yang 

terbentuk mengalami penurunan secara 

signifikan pada yoghurt dengan penambahan 

bubur nangka dan cempedak 10% & 5%. 

Nilai pH yoghurt yang lebih rendah pada 

buah cempedak menunjukkan bahwa BAL 

lebih adaptif terhadap karbohidrat non 

laktosa yang terdapat di dalamnya. 

Kandungan sukrosa pada buah cempedak 

sebesar 12,28-20,02 g/100 g (Pui dkk., 2018) 

lebih tinggi daripada buah nangka sebesar 

14,6 g/100 g (Chowdhury, 1997) sehingga 

lebih cepat dimanfaatkan oleh BAL untuk 

menghasilkan asam laktat sekaligus 

menurunkan pH yoghurt. Perubahan jenis 

substrat merupakan salah satu penyebabnya, 

disamping beberapa faktor lingkungan yang 

lain. 

Total asam laktat yoghurt 

Total asam laktat yoghurt berkisar 

antara 0,998 (P2)–1,332% (P4), nilai ini 

sesuai dengan SNI 2981 (BSN, 2009) yang 

menyatakan bahwa keasaman yoghurt 

berkisar 0,5-2,0%. Pemanfaatan gula dalam 

buah nangka dan cempedak oleh BAL 

menyebabkan asam laktat yang dihasilkan 

maksimal, sehingga total asam sesuai standar. 

Disamping itu BAL juga bekerja memecah 

laktosa dalam susu menjadi asam laktat 

(Yildiz, 2010). 

Selama proses fermentasi yoghurt 

terjadi perubahan total asam laktat secara 

nyata (P<0,05). Terjadi penurunan total asam 

laktat pada yogurt buah menurut urutan 

sebagai berikut : cempedak 10%, cempedak 

5%, nangka 10%, nangka 5%. Penurunan total 

asam laktat menunjukkan adanya penurunan 

aktivitas metabolisme BAL dalam memecah 

gula menjadi asam laktat. Penyebabnya 

diduga penambahan bubur buah akan 

mengakibatkan peningkatan konsentrasi gula 

dalam yogurt. Sehingga terjadi 

ketidakseimbangan tekanan osmotik di dalam 

dan di luar sel BAL, dan memicu terjadinya 

lisis sel BAL (Nisa, 2008). Asam laktat 

terbentuk karena adanya aktivitas BAL dalam 

memfermentasi laktosa susu dan gula 

sederhana pada buah nangka dan cempedak 

menjadi asam laktat. Menurut Gad dkk. 

(2010), aktivitas BAL akan mempengaruhi 

tingkat keasaman yoghurt karena produk 

metabolit yang berupa asam laktat. Derajat 
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keasaman yoghurt dipengaruhi oleh aktivitas 

kultur bakteri pada starter untuk 

memfermentasi gula menjadi asam laktat dan 

sejumlah kecil asam lainnya (Tamime dan 

Robinson, 2007). 

Viskositas yoghurt 

Penambahan bubur buah nangka dan 

cempedak memberikan pengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap viskositas yoghurt. Nilai 

viskositas yoghurt berkisar antara 419,480-

778,352 cP. Nilai viskositas yoghurt hasil 

penambahan buah nangka dan cempedak 

konsentrasi 10% nilainya lebih tinggi 

daripada konsentrasi 5%, sesuai dengan hasil 

penelitian Ozturk dan Oner (1999) bahwa 

penambahan konsentrasi sari buah pada 

yoghurt, dapat menurunkan konsistensi 

produk sehingga menyebabkan viskositas 

yoghurt cenderung menurun. Viskositas 

yoghurt hasil penelitian cenderung tinggi, 

dimungkinkan adanya penggunaan beberapa 

starter campuran sehingga terjadi penurunan 

pH (Ranadheera dkk., 2019), yang dapat 

meningkatkan interaksi antara protein pelarut 

dan mempengaruhi hidrasu hidro dinamik 

sekitar molekul protein, sehingga dapat 

meningkatkan viskositas (Manab, 2008).

PERLAKU

AN 

Total 

BAL (log 

CFU/gr)* 

pH* Total 

Asam 

Laktat 

(%)* 

Viskos

itas 

(cP)* 

Total 

Gula 

(%)* 

Total 

Gula 

Reduksi 

(%)* 

P1 (5% 

nangka) 

7,775+0,3

19a 

4,22+0,

07a 

1,332+0,0

04a 

778,352+1,

691a 

3,159+0,0

88a 

2,679+0,0

36a 

P2 (10% 

nangka) 

6,663+1,3

45a 

4,20+0,

04ab 

1,258+0,0

04b 

680,625+3,

043b 

3,075+0,0

86a 

2,608+0,0

35b 

P3 (5% 

cempedak) 

6,609 

+0,358a 

4,14+0,

04bc 

1,133+0,0

05c 

502,097 

+2,082c 

2,760+0,0

77b 

2,341+0,0

31c 

P4 (10% 

cempedak) 

6,621+0,7

61a 

4,10+0,

02c 

0,999+0,0

05d 

419,480+2,

162d 

2,411+0,0

68c 

2,045+0,0

27d 
Keterangan : Data adalah nilai rata-rata ± SD (n=5). Uji statistik lanjut dengan uji DMRT pada taraf 

signifikasi 5% (*Superskrip huruf berbeda menunjukkan ada perbedaan (P<0,05)). 

 

Nilai viskostas yoghurt buah nangka dan 

cempedak konsentrasi 10% relatif lebih 

tinggi daripada konsentrasi 5%, hal ini 

disebabkan kandungan total padatan terlarut 

(Total Soluble Solids) yang cukup tinggi, 

dimana buah nangka mengandung 27oBrix 

(Dissanayaka dkk., 2019) dan pada buah 

cempedak berkisar 34,0-34,8oBrix (Pui 

dkk., 2018). Hal ini terlihat pula bahwa nilai 

viskositas yoghut buah nangka dan 

cempedak berkisar antara 419,480-

778,352cP lebih tinggi apabila 

dibandingkan dengan viskositas susu 

kambing fermentasi sebesar 72,500- 

158,67cP (Wati dkk., 2018). 

Total gula yoghurt 

Penambahan bubur buah nangka dan 

cempedak memberikan pengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap total gula yoghurt 

perlakuan P1 dan P3, dan tidak berbeda 

nyata (P>0,05) pada perlakuan P2 dan P4. 

Nilai total gula yoghurt berkisar 2,411-

3,159%. Yoghurt perlakuan 10% buah 

nangka dan cempedak menunjukkan 

kandungan total gula lebih tinggi daripada 

perlakuan 5%. Besarnya nilai total gula 

dipengaruhi oleh variasi penambahan 

banyaknya bubur buah nangka dan 

cempedak. Kandungan total karbohidrat 

buah nangka sebesar 26,11 g/100 g (Sarmini 

dkk., 2014), sedangkan cempedak sebesar 

28,3 g/100 g (Lim dkk., 2011), sehingga 

memberikan kontribusi total gula yang 
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berbeda pula pada yogurt dengan 

penambahan bubur buah cempedak 

dibandingkan dengan buah nangka. 

Yoghurt hasil penelitian termasuk pangan 

rendah gula, karena menurut Peraturan 

Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan 

Republik Indonesia (BPOM, 2016), suatu 

produk makanan masuk dalam kategori 

rendah gula jika kandungan gula dalam 

makanan tersebut maksimal sebesar 5%. 

Total gula reduksi yoghurt 

Penambahan bubur buah nangka dan 

cempedak memberikan pengaruh nyata 

(P<0.05) pada total gula reduksi yoghurt. 

Total gula reduksi yoghurt buah nangka 

nilainya lebih besar daripada yoghurt buah 

cempedak. Kandungan total karbohidrat 

buah nangka yang lebih besar 

dibandingkan pada buah cempedak, akan 

memberikan kontribusi total gula reduksi 

yang berbeda pula. Penambahan 

konsentrasi bubur buah, baik nangka 

maupun cempedak pada yogurt, akan 

meningkatkan kadar total gula reduksi. Hal 

ini menunjukkan bahwa BAL kurang 

optimal dalam menguraikan gula reduksi 

seperti glukosa, fruktosa, sukrosa secara 

enzimatis. Sehingga kadar total gula 

reduksi yang tersisa masih cukup tinggi. 

Pola yang sama juga terjadi pada hasil 

penelitian Kumala dkk. (2004), dimana 

terjadi peningkatan kadar total gula reduksi 

setelah menambahkan madu sebagai gula 

tambahan untuk yoghurt susu kedelai. 

Penambahan madu mengakibatkan 

perubahan tekanan osmosis sehingga 

mengakibatkan plasmolisis pada sel 

bakteri, ditandai dengan penurunan jumlah 

total BAL. Diduga gula reduksi tidak dapat 

optimal dimanfaatkan oleh BAL sebagai 

sumber energi dan substrat untuk 

dihasilkannya metabolit asam laktat dan 

asam-asam organik lainnya. 

Kesimpulan 

Total BAL yoghurt susu kambing buah 

nangka dan cempedak sesuai dengan 

Standart Nasional Indonesia (SNI) 

2981:2009. Terjadi penurunan nilai pH, 

total asam laktat; kenaikan viskositas, total 

gula dan total gula reduksi. 
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