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Abstrak

Yogurt adalah minuman fermentasi yang terbentuk karena adanya bakteri yang memecah gula pada susu yaitu laktosa menjadi
asam laktat. Asam laktat dapat bersifat mengawetkan bahan pangan. pH yang rendah dapat menghambat mikroorganisme
patogen, pembusuk, serta mikroorganisme penghasil racun akan mati. Fungsi dari bakteri probiotik yang terdapat dalam yogurt
adalah kemampuannya membunuh bakteri jahat yang terdapat dalam saluran pencernaan. Dalam uji ini starter bakteri yang
digunakan adalah yogurt biokul plain dan yakult yang mengandung Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus
dengan konsentrasi 2% dan 5% dari volume susu yang digunakan dengan lama fermentasi/inkubasi 12 jam dan 24 jam.
Berdasarkan uji sampel dengan variasi konsentrasi starter bakteri dan masa fermentasi yang berbeda diperoleh hasil bahwa
yogurt dengan starter bakteri dengan konsentrasi 2% memiliki tingkat kemasaman rasa yang lebih rendah, aroma yang sedikit
masam, dan tekstur kekentalan lebih encer dibandingkan yogurt dengan menggunakan starter bakteri konsentrasi 5%, Aroma
khas yogurt lebih masam dan rasa plain khas yogurt dan lebih masam dibandingkan dengan konsentrasi 2%. Aroma pada
yogurt ditimbulkan karena banyaknya bakteri asam laktat yang terfermentasi didalamnya. Begitu juga dengan tekstur pada
yogurt dipengaruhi oleh penggunaan bahan dan waktu fermentasi. Semakin lama waktu fermentasi, tekstur yang dihasilkan
lebih kental. Berdasarkan hasil uji waktu fermentasi 12 jam dan 24 jam, tingkat kekentalan, aroma, dan rasa pada waktu
fermentasi 24 jam lebih tinggi daripada waktu fermentasi 12 jam.
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Abstract

Yogurt is a fermented beverage formed due to bacteria that break down the sugar in milk, lactose, into lactic acid. Low pH
can inhibit pathogenic microorganisms, spoilers, and toxin-producing microorganisms will die. The function of probiotic
bacteria contained in yogurt is its ability to kill bad bacteria found in the digestive tract. In this test, the bacterial starter used
was plain and yakult yogurt containing Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus with a concentration of 2%
and 5% of the volume of milk used with a fermentation/incubation time of 12 hours and 24 hours. Based on sample tests with
variations in bacterial starter concentrations and different fermentation periods, it was found that yogurt with a bacterial
starter with a concentration of 2% had a lower level of acidity, a slightly sour aroma, and a thinner viscosity texture than
yogurt using a bacterial starter with a concentration of 5%, a distinctive aroma of yogurt that was more sour and a plain taste
typical of yogurt and more sour than the 2% concentration. The aroma of yogurt is caused by the amount of lactic acid bacteria
that are fermented in it. Likewise, the texture of yogurt is influenced by the use of ingredients and fermentation time. The
longer the fermentation time, the thicker the texture. Based on the test results of 12 hours and 24 hours fermentation time, the
level of viscosity, aroma, and taste at 24 hours fermentation time is higher than 12 hours fermentation time.
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Pendahuluan non pangan. Pada industri pangan aplikasi bioproses
yang optimal akan menghasilkan produk pangan

Bioproses ~ merupakan  proses  yang misalnya vinegar, yakult, keju, yogurt yang
memanfaatkan organisme (mikroorganisme) beserta berkualitas. Demikian juga untuk industri non
komponennya untuk menghasilkan suatu produk. pangan seperti misalnya industri di bidang energi
Tekno|ogi Bioproses merupakan Tekno|ogi yang untuk prOdUkSi biOGtanOI, industri  di bldang
dimanfaatkan  untuk  meningkatkan  efisiensi kesehatan untuk produksi vaksin, bahan-bahan
bioproses dengan fokus utama adalah kinerja farmaSi,bahan'bahan biomEdiS, bahan kosmetik dan
mikroba. Tekn0|ogi Bioproses memiliki peran yang biomaterial dimana semuanya melibatkan ap“kaSi
penting dalam industri baik industri pangan maupun teknologi bioproses. Oleh karena itu, penguasaaan
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terhadap Teknologi Bioproses merupakan hal yang
mutlak saat ini karena perannya yang luar biasa di
berbagai industri terutama industri
berbasis bioteknologi [1].

Fermentasi adalah proses perubahan secara
Kimiawi pada suatu substrat organik melalui
aktivitas  enzim  yang  dihasilkan oleh
mikroorganisme [2]. Proses fermentasi
membutuhkan starter, starter merupakan populasi
mikroba dalam jumlah dan kondisi fisiologis yang
siap diinokulasikan pada media fermentasi [3].
Fermentasi adalah. Fermentasi dapat digunkan
untuk membuat produk pangan dengan mutu dan
flavour yang khas serta memiliki efek yang baik
bagi kesehatan, sehingga makanan hasil fermentasi
saat ini banyak dikonsumsi oleh masyarakat.
Makanan fermentasi, adalah makanan yang diproses
melalui bantuan mikroorganisme atau komponen
biologis lain seperti enzim, sehingga memberikan
produk sedemikian rupa yang menguntungkan bagi
manusia dari sudut pandang kesehatan [4]. Makanan
fermentasi dapat dirancang menjadi makanan yang
menyehatkan atau disebut sebagai pangan
fungsional penggunaan mikroba dengan sifat-sifat
tertentu  sebagai agensia fermentatif dapat
menghasilkan produk dengan nilai gizi yang lebih
baik demikian pula aplikasi isolat probiotik dapat
dirancang untuk meningkatkan kesehatan tubuh [5].
Salah satu makanan hasil fermentasi adalah yogurt.

Yoghurt adalah minuman fermentasi yang
terbentuk karena adanya bakteri yang memecah gula
pada susu yaitu laktosa menjadi asam laktat. Asam
laktat dapat bersifat mengawetkan bahan pangan.
pH vyang rendah dapat menghambat
mikroorganisme  patogen, pembusuk, serta
mikroorganisme penghasil racun akan mati. Fungsi
dari bakteri probiotik yang terdapat dalam yoghurt
adalah kemampuannya membunuh bakteri jahat
yang terdapat dalam saluran pencernaan [6].

Yogurt merupakan produk fermentasi susu
yang biasanya menggunakan  Streptococcus
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus sebagai
bakteri starternya. Bakteri ini mampu menguraikan
gula susu menjadi asam laktat, asam laktat inilah
yang menyebabkan yogurt rasanya masam. Proses
fermentasi menyebabkan kadar laktosa dalam
yogurt  berkurang, sehingga yogurt aman
dikonsumsi oleh orang yang alergi susu dan lansia.
Dari segi gizi, yogurt tidak jauh berbeda dengan
susu, tetapi karena melalui proses fermentasi ada
beberapa zat gizi yang kandungannya lebih tinggi
pada yogurt [7]

Yogurt berasal dari Bulgaria dan merupakan
minuman tradisional yang yang didapat dari susu
kambing atau susu sapi yang telah dipanaskan,
kemudian diinokulasi pada suhu 40 — 45°C dan
diinkubasi pada suhu tersebut selama 8 — 10 jam
(Matuszewski dan Supinska Jakubowska, 1949 di
dalam Oberman, 1985). Yoghurt dapat dijadikan

minuman fungsional karena terbuat dari fermentasi
susu didalam Yogurt terdapat bakteri yang sangat
menguntungkan yaitu Lactobacillus acidophilus, L
bulgaricus dan S thermophilus. sehingga Yogurt
sangat baik untuk kesehatan [8].

Yogurt adalah minuman susu yang memiliki
cita rasa masam dan berbentuk cairan kental hinga
semi padat yang dihasilkan dari fermentasi susu
menggunakan bakteri bakteri L. bulgaricus dan S.
thermophilus. Dalam proses pembuatannya bakteri
asam laktat memecah laktosa menjadi asam laktat,
asam laktat yang terbentuk ini menurunkan pH
yogurt menjadi lebih tahan lama dikarenakan dalam
kondisi pH rendah atau asam bakteri patogen tidak
mampu tumbuh [11].

Menurut Astawan, yogurt mempunyai banyak
manfaat bagi tubuh antara lain mengatur saluran
pencernaan, antidiare, antikanker, meningkatkan
pertumbuhan, membantu  penderita  lactose
intolerance dan mengatur kadar kolesterol dalam
darah. Proses fermentasi menyebabkan kadar
laktosa dalam yogurt berkurang, sehingga aman
dikonsumsi. Karakteristik yogurt seperti rasa yang
asam dan tekstur yang kental menjadikan beberapa
orang tidak menyukainya. Diperlukan adanya
diversifikasi dalam pembuatan yogurt, yaitu dengan
membuat produk yoghurt yang tidak terlalu asam
dengan menghentikan waktu fermentasi pada
tingkat keasaman yang diinginkan dan tekstur yang
tidak kental (cair) sehingga mudah untuk diminum
yang biasa disebut drink yogurt [12].

Dalam perkembangannya, yogurt dijadikan
alternatif pangan sebagai pangan fungsional untuk
dapat memenuhi kebutuhan masyarakat yang ingin
memiliki hidup sehat namun dengan cara-cara yang
mudah. Pangan fungsional sendiri  memiliki
pengertian pangan yang secara alamiah maupun
telah melewati sebuah proses, mengandung suatu
senyawa yang menurut kajian ilmiah dianggap
memiliki fungsi fisiologis dan bermanfaat bagi
kesehatan [9]

Secara umum yogurt mempunyai cita rasa
yang masam, dan berwarna putih. Dalam penelitian
ini digunakan starter untuk membantu fermentasi
yang berasal dari yogurt plain biokul dan yakult
yang  mengandung  bakteri  Streptococcus
thermophilus  dan  Lactobacillus  bulgaricus.
Yoghurt plain biokul dalam penelitian ini digunakan
sebagai pengganti bakteri yang berasal dari biakan
murni [10].

Metode

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah: panci, kompor, gelas ukur, termometer,
timbangaan, corong pisah, spatula, batang
pengaduk. Bahan yang digunakan dalam praktikum
ini adalah susu UHT 1000 ml, yogurt biokul plain,
dan yakult.
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Proses pembuatan yogurt dimulai dengan
mensterilkan semua alat yang digunakan. Siapkan
susu UHT sebanyak 1000 ml dan dimasukkan ke
dalam panci, lalu dipanaskan sampai 80-85°C. Susu
didinginkan sampai suhu 40-45°C, lalu masukkan
susu ke dalam wadah botol plastik ukuran 250 ml.
Siapkan bakteri starter Streptococcus thermophilus
dan Lactobacillus bulgaricus yang berasal dari
yogurt biokul plain dan yakult, masukkan masing-
masing dengan volume 2% dan 5% dari volume susu
250 ml. Amati perubahan rasa, aroma dan tekstur
dalam waktu fermentasi 12 jam dan 24 jam.

Hasil dan Pembahasan

Pembuatan yogurt menggunakan susu UHT
1000 ml dari Ultramilk, starter bakteri yang
digunakan adalah yogurt biokul plain dan yakult
yang kandungan didalamnya mengandung bakteri
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus
bulgaricus.

Secara umum pembuatan yogurt yang
dilakukan yaitu dengan cara mencampurkan susu
yang sebelumnya dipanaskan pada suhu 80-85°C
dan didinginkan sampai suhu 40-45°C dengan
starter bakteri konsentras 2% dan 5% dari volume
susu dalam waktu inkubasi 12 jam dan 24 jam. Hasil
uji ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil percobaan uji sampel dengan variasi
konsentrasi starter bakteri

Waktu

Sampel  (jam) Rasa Aroma Tekstur
Susu +
biokul 2% 12 ++ 4+ ++
Susu +
biokul 2% 24 +++ +++ +++
Susu +
biokul 5% 12 +H++ +H++
Susu +
biokul 5% 24 +H++ Rt
Susu +
yakult 2% 12 + + +
Susu +
yakult 2% 24 ++ ++ ++
Susu +
yakult 5% 12 ++ ++ +
Susu +
yakult 5% 24 +++ +44+ it

Keterangan :

Rasa : + (plain sedikit agak manis), ++ (plain), +++
(plain khas yogurt dan sedikit masam), ++++ (plain
khas yogurt dan masam), +++++ (plain khas yogurt
dan lebih masam)

Aroma : + (aroma susu dengan sedikit masam), ++
(khas yogurt dengan agak sedikit masam), +++
(khas yogurt dan masam sedang), ++++ (khas yogurt
tapi masam), +++++ (khas yogurt dan lebih masam)

Tekstur : + (encer), ++ (agak kental), +++ (kental
sedang), ++++ (kental), +++++ (lebih kental)

Pada pembuatan yogurt dilakukan proses
fermentasi dengan memanfaatkan bakteri asam
laktat misalnya dari golongan Lactobacillus
bulgaricus dan  Streptococcus thermophilus.
Streptococcus thermophilus berkembang biak lebih
cepat dan menghasilkan baik asam maupun COZ2.
Asam dan CO2 yang dihasilkan tersebut kemudian
merangsang pertumbuhan dari Lactobacillus
bulgaricus. Di sisi lain, aktivitas proteolitik dari
Lactobacillus bulgaricus memproduksi peptida
penstimulasi dan asam amino untuk dapat dipakai
oleh Streptococcus thermophilus. Mikroorganisma
ini  sepenuhnya  bertanggung jawab  atas
pembentukan tekstur dan rasa yogurt [13].

Dalam SNI 01-2981-1992 disebutkan bahwa
kriteria yogurt dengan kualitas yang baik yaitu
memiliki aroma normal /khas yogurt, rasa khas
/asam yogurt dan tekstur cairan kental/semi padat.

Inkubasi atau fermentasi adalah proses
memanfaatkan  kemampuan  mikroba  untuk
mengasilkan metabolit primer dan metabolit
sekunder dalam suatu lingkungan yang dikendalikan
[14]. Dengan bertambahnya waktu inkubasi
aktivitas mikroba semakin meningkat dan jumlah
mikroba semakin banyak, sehingga mengakibatkan
pH medium menjadi turun. Hal ini membuktikan
terjadinya perubahan kimia pada komponen gula
menjadi komponen asam. Hal ini membuktikan
terjadinya perubahan kimia pada komponen gula
menjadi komponen asam [15]

Berdasarkan uji sampel dengan variasi
konsentrasi starter bakteri dan masa fermentasi yang
berbeda diperoleh hasil bahwa yogurt dengan starter
bakteri dengan konsentrasi 2% memiliki tingkat
keasaman rasa yang lebih rendah, aroma yang
sedikit masam, dan tekstur kekentalan lebih encer
dibandingkan yogurt dengan menggunakan starter
bakteri konsentrasi 5%, Aroma khas yogurt lebih
masam dan rasa plain khas yogurt dan lebih masam
dibandingkan dengan konsentrasi 2%. Aroma pada
yogurt ditimbulkan karena banyaknya bakteri asam
laktat yang terfermentasi didalamnya. Begitu juga
dengan tekstur pada yogurt dipengaruhi oleh
penggunaan bahan dan waktu fermentasi. Semakin
lama waktu fermentasi, tekstur yang dihasilkan lebih
kental. Berdasarkan hasil uji waktu fermentasi 12
jam dan 24 jam, tingkat kekentalan, aroma, dan rasa
pada waktu fermentasi 24 jam lebih tinggi daripada
waktu fermentasi 12 jam.

Hasil pencampuran susu dengan starter bakteri
menggunakan biokul menghasilkan rasa dan aroma
khas yogurt dan keasaman khas yogurt yang cepat
terbentuk, serta tekstur yang lebih cepat kental
dibandingkan dengan susu yang dicampurkan
dengan starter bakteri dari Yakult. Dari hasil yang
diperoleh dapat disimpulkan bahwa konsentrasi
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bakteri Streptococcus  thermophilus dan
Lactobacillus bulgaricus yang ada pada biokul plain
lebih banyak daripada konsentrasi bakteri pada
Yakult.

Kesimpulan

Dari hasil uji pembuatan yogurt dengan variasi
starter bakteri dan waktu fermentasi berbeda ini
dapat disimpulkan bahwa konsentrasi starter bakteri
dan waktu fermentasi berpengaruh besar terhadap
karakteristik fisik dan organoleptik yogurt yang
dihasilkan. Konsentrasi starter bakteri 5% dan
fermentasi selama 24 jam menghasilkan yogurt
dengan rasa plain khas yogurt dan lebih masam,
aroma khas yogurt yang lebih masam, dan tekstur
yang lebih kental dibandingkan dengan fermentasi
selama 12 jam dan konsentrasi starter bakteri 2%.
Penggunaan bahan baku yang berbeda juga
memberikan variasi dalam hasil akhir produk
yogurt.
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