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RINGKASAN 

ANUGRAH TAMAM BASRONI. 23020112100003. 2016. Viabilitas Bakteri 
Asam Laktat dan Karakteristik Yogurt Bubuk yang Diperkaya Ekstrak Buah 
Alpukat (Persea americana Mill) dan Karagenan	 (Pembimbing : ANANG M. 
LEGOWO dan AHMAD NI’MATULLAH AL-BAARRI) 

Penelitian dilakukan pada bulan September – Desember 2015 di 
Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan Fakultas Peternakan dan Pertanian dan di 
Laboratorium Terpadu Universitas Diponegoro Semarang. Penelitian ini bertujuan 
untuk menganalisis pengaruh penambahan ekstrak buah alpukat dan karagenan 
pada berbagai konsentrasi terhadap karakteristik dan viabilitas bakteri asam laktat 
yogurt bubuk.   

Pembuatan yogurt dilakukan dengan pasteurisasi susu segar 500ml dan 
diinokulasi dengan bakteri asam laktat (BAL) Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophillus. Yogurt kemudian  ditambah ekstrak buah alpukat 
5% (v/v) dan karagenan 1-3% (b/v). Yogurt kemudian dikeringkan dan dilakukan 
pembubukan. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Parameter yang 
diamati adalah viskositas, pH, kestabilan emulsi dan viabilitas bakteri asam laktat 
pada yogurt bubuk yang telah dilakukan rehidrasi 10% (b/v).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah alpukat 
dapat meningkatkan viskositas yogurt bubuk yang telah direhidrasi dari 4,76 
±0,10 cP menjadi 15,93±0,28 cP, kestabilan emulsi semakin stabil dengan 
pemisahan yang terbentuk paling banyak 2,75±0.32%, dan viabilitas bakteri asam 
laktat meningkat dari 5,78±0,10 Log CFU/ml menjadi 6,33±0,40 Log CFU/ml. 
Penambahan karagenan pada setiap perlakuan juga memiliki efek yang nyata 
terhadap peningkatan viskositas dari 4,76±0,10 cP menjadi 15,61±0,10 cP, pH 
meningkat dari 3,58±0,10 menjadi 3,71±0,10 dan kestabilan emulsi yogurt 
semakin stabil dengan pemisahan terbentuk selama 4 jam pengukuran paling 
sedikit 0%.  

Kesimpulan dari penelitian ini adalah yogurt bubuk dengan penambahan 
esktrak buah alpukat dan karagenan 2 % memiliki karakteristik yang baik dan 
viabilitas bakteri asam laktat yang tergolong masih tinggi.  

Kata kunci : Yogurt bubuk, karagenan, alpukat.	
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KATA PENGA-NTAR  

         Yogurt merupakan pangan fungsional yang memiliki manfaat bagi tubuh 

dalam mencegah gangguan saluran pencernaan. Dalam perkembangannya yogurt 

dibuat dengan teknologi yang terus berkembangan salah satunya pengeringan. 

Yogurt dibuat bubuk dengan proses pengeringan yang dimungkinkan akan 

menurunkan karakteristik dan viabilitas bakteri asam laktat. Oleh karenanya 

dengan penambahan karagenan dan ekstrak buah alpukat diharapkan dapat 

memperbaiki karakteristik dan viabilitas bakteri asam laktat.	

Penulis mengucapkan terima kasih kepada Prof. Dr. Ir. Anang M. Legowo, 

M.Sc., selaku Ketua Program Studi S-1 Teknologi Pangan, selaku dosen 

pembimbing dan selaku dosen wali atas bimbinganya; Ahmad N. Al-Baarri Ph.D., 

selaku Ketua Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan, selaku pembimbing di 

Labotoriunm Terpadu dan dosen pembimbing atas bimbingan, saran, perhatian, 

kesabaran, pemberian ilmu dan pengarahannnya sehingga dapat menyelesaikan 

penulisan skripsi dengan judul “VIABILITAS BAKTERI ASAM LAKTAT 

DAN KARAKTERISTIK YOGURT BUBUK YANG DIPERKAYA 

EKSTRAK BUAH ALPUKAT (Persea americana Mill) DAN 

KARAGENAN”	

Penulis juga mengucapakan teriamakasih kepada kedua orang tua tercinta 

Bapak Imam Jazuli dan Ibu Prantun yang telah memberikan bimibingan motivasi 

dan arahan serta saudara-saudara saya Imam Fauzi, Iva Yuliana, Anik Wulan 

Thohiriati, Mike Nila Nizar atas dukungan dan nasihat yang diberikan. Penulis 

menyadari bahwa tugas akhir ini tidak akan terlaksana dengan baik tanpa adanya 
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