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RINGKASAN

Tugas akhir pembuatan yoghurt susu sapi dengan bantuan mikroba dalam plain yoghurt
menggunakan fermentor ini ada dua variabel. Variabel yang pertama adalah pengaruh
penambahan kadar mikroorganisme terhadap kadar asam laktat yang dihasilkan dan variabel
kedua adalah pengaruh penambahan kadar gula terhadap asam laktat yang dihasilkan
setelah proses pembuatan yoghurt selesai.

Uji untuk kedua variabel meliputi uji kadar asam laktat dan uji organoleptik dimana hasil yang
didapatkan untuk variabel pertama adalah kadar asam laktat tertinggi adalah penambahan
mikroba 25% b/b dengan sempel susu sapi 200 ml didapatkan kadar asm laktat 1,4%.
Variabel kedua penambahan kadar gula, hasil terbaik didapat dengan penambahan kadar
gula terbanyak 5% b/b dari sampel susu sapi 200 ml terdapat kandungan asam laktat
sebesar 1,45%. Kadar asam laktat yang dihasilkan sudah sesuai dengan SNI yoghurt SNI-
01-2891-1992.

Uji organoleptik meliputi rasa, aroma, dan kesukaan. Uji organoleptik ini dilakukan oleh 10
panelis dan didapatkan hasil untuk variabel 1 terbaik adalah penambahan mikroba 25%,
yoghurt yang dihasilkan sangat asam, bau sangat menyengat dank has, banyak yang gemar.
Variabel 2 menghasilakan yoghurt dengan penambahan gula 5% menjadi pilihan kesukaan

panelis terbanyak dengan rasa sangat asam dan bau yang khas yoghurt.
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BAB |

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Susu merupakan suatu emulsi lemak dalam air yang mengandung beberapa
senyawa terlarut. Agar lemak dan air dalam susu tidak mudah terpisah, maka
protein susu bertindak sebagai emulsifier (zat pengemulsi). Kandungan air
didalam susu sangat tinggi, yaitu sekitar 87,5%, dengan kandungan gula susu
(laktosa) sekitar 5%, protein sekitar 3,5%, dan lemak sekitar 3-4%. Susu juga
merupakan sumber kalsium, fosfor, dan vitamin A yang sangat baik. Mutu
protein susu sepadan nilainya dengan protein daging dan telur, dan terutama
sangat kaya akan lisin, yaitu salah satu asam amino esensial yang sangat
dibutuhkan tubuh.

Walaupun nilai gizi susu begitu sempurna, tidak semua orang dapat
menikmati susu dengan tanpa masalah. Bagi beberapa orang, susu dapat
menyebabkan terjadinya intolerance, baik berupa lactose intolerance maupun
protein intolerance. Lactose intolerance adalah suatu keadaan tidak adanya atau
tidak cukupnya jumlah enzim laktase di dalam tubuh seseorang. Enzim lactase
adalah enzim yang bertugas untuk menguraikan gula laktosa menjadi gula-gula
yang lebih sederhana, yaitu glukosa dan galaktosa. Dibandingkan laktosa yang
bersifat sebagai disakarida, maka glukosa dan galaktosa merupakan

monosakarida yang dapat dicerna dan diserap oleh usus untuk proses



metabolisme. Ketiadaan enzim laktase inilah yang menyebabkan terjadinya
gejala diare, murus-murus, atau mual beberapa saat setelah minum susu.

Pada orang tertentu, minum susu juga dapat menyebabkan terjadinya alergi.
Hal ini dikenal dengan istilah protein intolerance. Salah satu jenis protein yang
ada di dalam susu adalah laktoglobulin, yang di dalam tubuh orang tertentu
dapat bertindak sebagai antigen yang sangat kuat sehingga dapat menyebabkan
terjadinya alergi.

Permasalahan lain yang ada pada susu sapi segar adalah sangat mudah
rusak. Susu sapi segar merupakan bahan pangan yang sangat tinggi gizinya,
sehingga bukan saja bermanfaat bagi manusia tetapi juga bagi jasad renik
pembusuk. Kontaminasi bakteri mampu berkembang dengan cepat sekal
sehingga susu menjadi rusak dan tidak layak untuk dikonsumsi. Untuk
memperpanjang daya guna, daya tahan simpan, serta untuk meningkatkan nilai
ekonomi susu, maka diperlukan teknik penanganan dan pengolahan. Salah satu
upaya pengolahan susu yang sangat prospektif adalah dengan fermentasi susu.
Upaya pengolahan fermentasi susu ini akan menjadikan susu sapi berubah
menjadi yoghurt susu sapi.

Dalam perkembangan pembuatan yoghurt sering terjadi masalah pada
pemeraman susu sehingga para pakar mikrobiologi mencari alat yang dapat
diatur sesuai dengan kondisi pertumbuhan mikroba. Incubator adalah alat untuk
menginkubasi mikroba dengan suhu yang terkontrol. Dengan adanya teknologi
fermentor dan incubator menjadikan perkembangan pengolahan susu menjadi

yoghurt menjadi semakin mudah dan bervariasi.



1.2 Perumusan Masalah

Yoghurt merupakan minuman yang dibuat dari susu dengan cara fermentasi oleh
mikroorganisme (Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus). Factor
— factor yang perlu diperhatikan pada pembuatan yoghurt adalah proses yang dijaga
steril, penambahan gula, suhu inkubasi serta jumlah penambahan mikroorganisme.
Peningkatan asam laktat ini disebabkan adanya aktivitas enzim yang dihasilkan oleh
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Selain factor yang
disebutkan diatas, dibutuhkan prosedur percobaan yang tepat dari incubator dan
prosedur pelaksanaan proses sesuai petunjuk supaya didapatkan hasil fermentasi

yang optimun
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