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ABSTRAK
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Judul : Pengaruh Perbedaan Masa Simpan Yoghurt Terhadap
Kualitas Produk

Tanggal Sidang  : 07 Januari 2025

Jumlah Halaman : 49 Halaman

Pembimbing : Diannita Harahap, M.Si
Kata Kunci : Yoghurt beku, susu kambing, masa simpan dan kualitas
produk

Yoghurt beku merupakan produk pangan beku yang dihasilkan dari proses
fermentasi susu oleh bakteri Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus
bulgaricus. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan masa simpan
yoghurt beku terhadap kualitas produk dan untuk mengetahui kesesuaian kualitas
produk yoghurt beku dengan standar mutu yang berlaku. Parameter yang diamati
yaitu kadar protein, total koloni dan organoleptik. Hasil pengujian kadar protein
menunjukkan yoghurt yang disimpan hingga 21 hari kadar proteinnya diatas
standar minimum mutu SNI No 01-2981-2009 (>2,7%). Hasil perhitungan total
koloni yoghurt yang disimpan selama 14 hari dengan suhu -20 dan -25 total
koloninya sesuai dengan standar mutu SNI, sedangkan penyimpanan selama 21
hari pada suhu -25 total koloni sangat sedikit dihitung (SSD). Hasil pengujian
organoleptik dengan suhu beku dan lama waktu penyimpanan hingga 21 hari tidak
membuat rasa, aroma dan tekstur berubah signifikan.

Kata Kunci: Yoghurt beku, susu kambing, masa simpan dan kualitas produk
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ABSTRACT

Name : Khalishah Sahirah

NIM 200703009

Study Program  : Biology

Title : The Effect of Differences in ShelfLife of Frozen Yoghurt On
Product Quality

Date of Session : 07" January 2025

Number of Pages : 49 Sheets

Supervisor : Diannita Harahap, M.Si

Keywords : Frozen Yoghurt, Goats Milk, Shelf Life and Product Quality

Frozen yogurt is a frozen food product produced from the process of milk
fermentation by Streptococcus thermophillus and Lactobacillus bulgaricus
bacteria. This study aims to determine the difference in the shelf life of frozen
vogurt on product quality and to determine the suitability of frozen yogurt product
quality with applicable quality standards. The parameters observed were protein
content, total colonies and organoleptic. The results of protein content testing
showed that yogurt stored for up to 21 days had protein content above the
minimum SNI quality standard No 01-2981-2009 (> 2.7%). The results of the
calculation of the total colonies of yogurt stored for 14 days at temperatures of -
20 and -25 total colonies are in accordance with SNI quality standards, while
storage for 21 days at a temperature of -25 total colonies are very few (SSD). The
results of organoleptic testing with freezing temperatures and storage times of up
to 21 days did not change the taste, aroma and texture significantly.

Keywords: Frozen Yoghurt, Goats Milk, Shelf Life and Product Quality
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BAB1
PENDAHULUAN

I.1. Latar Belakang Masalah

Yoghurt merupakan produk susu yang diolah menjadi minuman
fermentasi, dibuat melalui penggunaan starter mikroorganisme asam laktat
(Hendarto, 2019). Yoghurt termasuk produk yang dibuat dari susu yang telah
melalui siklus pengembangan dengan memanfaatkan mikroorganisme yang
tentunya baik untuk tubuh sehingga mampu menghilangkan zat-zat berbahaya
(Wulanningsih, 2022). Yoghurt adalah produk susu yang sangat disukai
Masyarakat dari berbagai kalangan usia. Yoghurt mempunyai berbagai macam
tekstur, ada tekstur yang mirip seperti es krim bahkan sebagian produk
yoghurt berbentuk liquid. Yoghurt juga mempunyai rasa asam yang khas
(Istianah, 2018).

Yoghurt memiliki banyak manfaat bagi kesehatan, namun sebagian besar
yoghurt digunakan untuk memelihara kesehatan pencernaan. Penambahan
probiotik dalam yoghurt dapat meningkatkan masa hidup dan berguna untuk
cadangan makanan bagi bakteri yang ada pada saluran pencernaan (Saputri,
2019). Pada sistem pencernaan, yoghurt yang memiliki kandungan
antimikroba berperan dalam mengurangi terjadinya infeksi gastrointestinal
(Hasanah dan Rosma, 2021). Selain itu, mengonsumsi yoghurt juga dapat
menunda rasa lapar sehingga memberikan rasa kenyang lebih lama (Astuti et
al., 2019). Mengonsumsi yoghurt dapat memberikan beberapa manfaat antara
lain dapat menurunkan kadar kolesterol darah, memelihara kesehatan lambung
dan mencegah terjadinya penyakit di saluran pencernaan (Hendarto et al.,
2019).

Yoghurt dapat dikembangkan melalui mekanisme pembekuan, sehingga
menjadi yoghurt beku. Yoghurt beku ialah produk pangan beku yang
dihasilkan dari proses fermentasi susu oleh bakteri Streptococcus
thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus. Kelebihan dari yoghurt beku

dibandingkan dengan yoghurt cair adalah mengandung vitamin, mineral,



protein dan rendah lemak (Analianasari dan Apriyani, 2019). Yoghurt beku
atau biasa disebut es krim yoghurt adalah sejenis produk susu yang dianggap
sebagai salah satu produk yang lebih sehat karena kandungan lemaknya yang
rendah dan terdapat bakteri asam laktat. Yoghurt beku mengandung sekitar
2,7% protein susu dan lebih dari 10% lemak susu serta memiliki keasaman
yang dapat dititrasi sebesar 0,3% asam laktat (Skryplonek ez al., 2019).

Secara umum, yoghurt dibuat menggunakan susu sapi, namun saat ini
pembuatannya mulai dilakukan dengan memanfaatkan bahan dasar yang
berbeda. Susu kambing termasuk bahan dasar yang dapat diolah menjadi
yoghurt. Susu kambing memberikan berbagai manfaat dan mengandung
nutrisi yang baik untuk tubuh. Susu kambing mempunyai manfaat melimpah
untuk menjaga serta menguatkan tulang dan gigi. Hal ini bisa terjadi
mengingat banyak kalsium yang terkandung pada susu kambing (De Santis et
al., 2019).

Susu kambing diketahui lebih mudah dicerna oleh tubuh dibandingkan
susu sapi. Susu kambing mampu mengendalikan asupan bakteri baik karena
mengandung prebiotik, sehingga jumlahnya tetap terjaga untuk sistem
pencernaan yang sehat. Susu kambing mempunyai kandungan selenium lebih
banyak dibandingkan dengan susu sapi. Oleh sebab itu, manfaat yang
dirasakan ketika imunitas tubuh bekerja maksimal adalah dapat mencegah
serangan dari berbagai infeksi (Fawaid, 2017).

Yoghurt susu kambing mempunyai kandungan nutrisi yang baik untuk
kesehatan antara lain kadar zat besi sebesar 4,4348 mg dan lebih tinggi
dibandingkan dengan yoghurt susu sapi yang hanya 3,6839 mg, maka dengan
demikian yoghurt ini sangat disarankan untuk penderita anemia (Putri dan
Anggraini, 2021). Vitamin A, lemak susu, protein, kasein dan mineral
termasuk kandungan yang terdapat pada yoghurt susu kambing (Afifi et al.,
2018). Kadar mineral, kalsium, fosfor, vitamin A, E dan B kompleks juga
terkandung dalam yoghurt susu kambing (Nasution, 2020). Zat gizi pada
yoghurt susu kambing lebih unggul dari pada yoghurt susu sapi. Kandungan
protein pada susu kambing terbilang lebih tinggi, tepatnya sekitar 4,3%,
berbeda dengan susu sapi yang hanya 3,4% (Arief et al., 2018).



Bakteri yang digunakan pada pembuatan yoghurt mampu memecah gula
jenis laktosa dalam susu menjadi komponen yang sederhana, salah satunya
adalah asam laktat. Penurunan pH susu oleh asam laktat mengakibatkan
yoghurt memiliki rasa asam dan aroma yang kuat. Selain itu, yoghurt lebih
mudah dicerna tubuh dibandingkan susu biasa karena bakteri menghasilkan
enzim laktase yang memecah laktosa dalam susu menjadi glukosa dan
galaktosa (Trifiana, 2020). Penambahan gula pasir pada yoghurt dapat
menghasilkan kenaikan kualitas kadar asam laktat dibandingkan dengan
pembuatan yoghurt tanpa gula (Hanzen et al., 2016). Menurut Maryana
(2014), BAL menggunakan komponen gizi gula sebagai sumber energi dan
menghasilkan metabolit asam laktat.

Beberapa bakteri asam laktat yang dimanfaatkan dalam pembuatan
yoghurt yaitu Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus dan
Bifidobacterium longum (Pratiwi et al., 2020). Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus termasuk bakteri yang biasanya digunakan
sebagai starter untuk pembuatan yoghurt (Komalasari, 2022). Seperti yang
dikemukakan oleh Hendarto (2019), ada dua jenis bakteri yang memiliki
kombinasi kultur terbaik saat membuat yoghurt, yaitu Lactobacillus
bulgaricus dengan kondisi ideal yaitu pH 5,5 dan suhu 37 °C untuk
berkembang dan Streptococcus thermophilus memiliki kondisi ideal untuk
perkembangannya yaitu pH 6,8 dengan suhu 37 °C.

Suhu dan lama penyimpanan termasuk faktor yang mempengaruhi kualitas
dan kelangsungan hidup BAL dalam yoghurt. Yoghurt memiliki umur simpan
terbatas ketika disimpan pada suhu lebih dari 10 °C. Yoghurt yang disimpan
pada suhu kurang dari 10 °C atau suhu refrigenerator (4 °C) hanya dapat
bertahan selama 14 hari (Yulistiani et al., 2017). Kualitas produk memiliki
dampak langsung pada produk dan jasa serta terhubung dengan nilai
kepuasan. Indikator-indikator yang digunakan untuk mengukur kualitas
produk menurut Tjiptono (2015) antara lain: daya tahan, konsistensi dan
estetika. Menurut Gaman dan Sherrington dalam Sugiarto (2014) secara garis
besar faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas makanan adalah sebagai

berikut: warna, bentuk, temperature, tekstur, rasa, aroma dan tingkat



kematangan. Oleh karena itu, penelitian ini disusun untuk mengetahui

perbedaan masa simpan yoghurt beku terhadap kualitas produk.

I.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan dengan latar belakang diatas maka didapatkan rumusan

masalah sebagai berikut:

1.

Bagaimana perbedaan masa simpan yoghurt beku susu kambing terhadap
kadar protein?

Bagaimana perbedaan masa simpan yoghurt beku susu kambing terhadap
total koloni?

Bagaimana hasil uji organoleptik yoghurt beku susu kambing?

L.3. Tujuan Penelitian

5

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

Untuk mengetahui perbedaan masa simpan yoghurt beku susu kambing
terhadap kadar protein

Untuk mengetahui perbedaan masa simpan yoghurt beku susu kambing
terhadap total koloni

Untuk mengetahui hasil uji organoleptik yoghurt beku susu kambing

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.4.1. Manfaat Teoritis

il

Bermanfaat untuk memberikan informasi mengenai suhu yang optimal
terhadap masa simpan yoghurt beku sesuai dengan kualitas produk.
Bermanfaat untuk menambah wawasan serta memperkaya hasil penelitian

mengenai produk pangan hasil fermentasi yang aman dan bergizi.

I.4.2. Manfaat Praktis

1.

Secara praktis bermanfaat untuk memperoleh produk yang memiliki nilai
lebih bagi kesehatan karena mengandung banyak manfaat.
Hasil dari penelitian ini bisa dikembangkan oleh Masyarakat menjadi

sebuah usaha baru.



