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ABSTRAK

Tujuan dari pembuatan yogurt susu kambing yaitu mengetahui proses pembuatan yogurt susu
kambing dengan penambahan jeruk bali, mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap produk
yogurt susu kambing dengan penambahan jeruk bali, dan mengetahui kandungan vitamin ¢ dan total
asam tertitrasi pada yogurt. Pembuatan yogurt ini menggunakan metode eksperimental dan studi
pustaka. Pembuatan yogurt menggunakan metode fermentasi selama 24 jam. Jeruk bali ditambahkan
pada saat pembuatan yogurt agar menambah flavour pada yogurt. Hasil pengujian hedonik
menunjukan bahwa rasa,aroma,warna dan kekentalan yogurt susu kambing dengan penambahan
jeruk bali cukup disukai oleh panelis dengan rata-rata nilai warna sebesar 3,17 , rasa sebesar 2,7,
aroma sebesar 2,9 dan kekentalan sebesar 2,9. Hasil pengujian total asam tertitrasi didapat sebesar

1,44% . Hasil pengujian vitamin C didapat sebesar 38,9 % mg/100 gram sampel.
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1. PENDAHULUAN

Susu kambing  tersusun  dari
komponen-komponen gizi yang lengkap tetapi
kurang banyak dikonsumsi oleh masyarakat
hal ini karena susu kambing masih cukup
mahal. Selain itu susu kambing mempunyai
aroma prengus atau goaty berasal dari asam-
asam lemak rantai pendek dan sedang seperti
asam kaproat,asam kaprilat dan asam kaprat.
untuk mengurangi aroma prengus pada susu
kambing dapat dilakukan pengolahan salah
satunya vyaitu dengan menjadikan susu
kambing sebagai bahan dasar pembuatan
yogurt. proses fermentasi dapat menghasilkan
flavor khas yang berasal dari asam laktat, asset
aledhid,diasetil, asam asetat, dan bahan-bahan
mudah menguap lainnya yang dihasilkan oleh
fermentasi mikroorganisme [1]

Yogurt merupakan produk susu
fermentasi yang dilakukan oleh bakteri asam
laktat (BAL) vyaitu bakteri Streptococcus
thermophilus dan bakteri Lactobacillus
bulgaricus. Proses fermentasi pada susu akan
menghasilkan rasa asam akibat adanya bakteri
asam laktat pada yogurt. Proses fermentasi

pada susu juga dapat mengurangi bau prengus
yang ada pada susu kambing [2].

Jeruk bali mengandung berbagai
senyawa Yyang aktif secara biologi, seperti
limonoid,flavonoid, naringin dan likopen.
Senyawa-senyawa yang terdapat dalam jeruk
bali memiliki peran dalam meningkatkan
kesehatan tubuh manusia. Limonoid dapat
berfungsi  sebagai penghambat kanker
payudara dan menurunkan kandungan
kolesterol. Flavonoid dapat berfungsi sebagai
pembantu  aktivitas  antioksidan  dan
kemampuan menangkap radikal bebas yang
tinggi dan berperan dalam meningkatkan
pengaruh asam askorbat (Vitamin C).
Naringin digunakan dalam industri pangan,
penyegar dan farmasi, karena pengaruhnya
dalam menurunkan bobot badan. Likopen
memiliki manfaat sebagai bahan pencegah
penyakit kanker, terutama kanker prostat.
Buah jeruk bali juga memiliki kandungan
pektin yang cukup tinggi. Pektin dapat
berfungsi untuk menurunkan kolestrol secara
tajam, hal ini bisa memperkecil resiko
terjadinya kanker, stroke dan penyakit jantung
[3]. Menurut [4] Produksi jeruk bali di
Indonesia pada tahun 2014 mencapai 141.296
ton. Dengan jumlah produksi jeruk bali yang
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tinggi ini, pengolahan dan pemanfaatan jeruk
bali belum dilakukan secara maksimal. Jeruk
bali biasanya hanya di jual dalam bentuk buah
saja, masih sedikit UMKM  maupun
perusahaan yang menggunakan jeruk bali
sebagai bahan substitusi produk yang
dibuatnya.

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu
untuk mengetahui pengaruh penambahan
jeruk bali terhadap hasil nilai uji hedonik, uji
vitamin ¢ dan hasil uji total asam tertitrasi
pada yogurt. penelitian ini diharapkan dapat
meningkatkan diversifikasi pangan yogurt
berbahan dasar susu kambing dengan
penambahan jeruk bali.

2. METODELOGI PENELITIAN
2.1 Waktu dan Tempat

Pelaksanaan penelitian ini dilaksanakan
pada Juni 2019 bertempat di Laboratorium
Pangan dan Gizi Politeknik Negeri Subang
yang beralamat di JIn. Brigjen Katamso No.37
Kelurahan Dangdeur, Kecamatan Subang,

Kabupaten Subang, Jawa Barat.

2.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada proses
pembuatan yogurt susu kambing dengan
penambahan jeruk bali ini yaitu susu kambing
etawa segar sebanyak 1 |, jeruk bali sebanyak
300 g gula pasir sebanyak 300 g,bibit yogurt
sebanyak 80 g dan jeruk bali sebanyak 300 g.
Adapun alat yang digunakan pada proses
pembuatan yogurt yaitu panci, pH indikator,
kompor, sendok, pisau, pengaduk kayu, gelas
ukur, blender, botol kaca, erlemeyer, buret,
pengaduk kaca, neraca analitik, dan alat
inkubator.

2.3 Metode

Pembuatan yogurt susu kambing ini
dilakukan dengan beberapa tahap metode,
diantaranya yaitu :

2.3.1 Metode Pengumpulan Data

Pembuatan yogurt susu kambing ini ada
beberapa metode yang dilakukan, yang
pertama vyaitu dengan melakukan studi
pustaka terhadap materi yang terkait dan
metode kedua vyaitu eksperimental dengan
melaksanakan pembuatan dan pengujian
terhadap produk. Eksperimen  dilakukan
dengan cara membuat produk dengan 1
perlakuan dan 3 kali ulangan untuk
mendapatkan  hasil yang akurat dan
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melakukan pengujian hedonik terhadap
beberapa panelis, pengujian vitamin c dan
total asam tertitrasi yang terdapat pada yogurt
susu kambing. Adapun rencana analisis
pembuatan yogurt susu kambing ini merujuk
pada penelitian [2] termodifikasi.

2.3.2 Metode Analisis

Rancangan analisis yang digunakan
dalam pembuatan penelitian ini  yaitu
pengujian hedonik terhadap produk yang
dihasilkan, Analisis vitamin C dan pengujian
Total Asam Tertitrasi (TAT) dilaksankan di
Laboratorium Pangan dan Gizi Politeknik

Negeri Subang.

Teruk Bali, Gula Pasteurisasi (85°-90°C)
Pasir, Starter
Dinginkan (40°C)

Inkubasi 24 jam

Pengujian

Gambar 1. Diagam Alir Pembuatan
Yogurt susu kambing dengan penambahan
jeruk bali[5] termodifikasi

2.3 Pelaksanaan

Persiapkan terlebih dahulu alat dan bahan
yang digunakan dalam proses pembuatan
yogurt susu kambing dengan penambahan
jeruk bali. Setelah itu siapkan susu kambing
sebanyak 1 liter untuk dilakukan pasteurisasi
dengan suhu 85-90° C. Setelah dipasteurisasi
susu kemudian didinginkan sampai mencapai
suhu 40° C untuk kemudian ditambahkan
dengan starter yogurt sebanyak 80 gram.
Timbang jeruk bali yang sudah dibersihkan
dari kulitnya sebanyak 300 gram kemudian
timbang gula pasir sebanyak 300 gram.
selanjutnya mixing jeruk bali dan gula pasir
dengan menggunakan blender. Selanjutnya
campurkan susu yang sudah diberi starter
dengan jeruk bali yang sudah dihancurkan
kedalam satu wadah. Inkubasi yogurt selama
24 jam dengan suhu 37- 40°C. Pembuatan
yogurt dilakukan sebanyak 3 kali ulangan dan
selanjutnya yogurt dilakukan pengujian
hedonik, pengujian vitamin C, dan pengujian
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total asam tertitrasi terhadap 3 kali ulangan
sampel.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Karakteristik Yogurt

Berdasarkan hasil pembuatan
yoghurt susu kambing dengan penambahan
jeruk bali didapatkan hasil yoghurt yang
memiliki warna putih kemerahan, rasa yoghurt
yang masam, aroma khas yoghurt dan
kekentalan yang konsisten. Hasil yoghurt
dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Produk Yoghurt susu kambing
dengan penambahan jeruk bali

3.2 Hasil Pengujian Hedonik
Berdasarkan 3 kali ulangan
pengujian yang dilakukan didapat nilai rat-
rata pengujian hedonik sebagai berikut:
Tabel 1. Nilai rata-rata pengujian hedonik

Skala Nilai

Parameter Nilai rata-rata Rataan Skor
Warna 31 cukup suka
Aroma 2,9 cukup suka
Rasa 2,7 cukup suka
Kekentalan 2,9 cukup suka

Ket: 1,0-1,8=sangat tidak suka, 1,9-2,6= tidak suka,
2,7-3,4=cukup suka,3,5-4,2=suka,4,3 - 5= sangat
suka

3.2.1 Warna

Berdasarkan Tabel 1 hasil pengujian
hedonik warna pada yogurt susu kambing
dengan penambahan jeruk bali diperoleh nilai
kesukaan panelis sebesar 3,1 dengan skala
nilai rataan skor cukup suka. Hal tersebut bisa
disebabkan karena adanya penambahan jeruk
bali yang memiliki warna merah muda
sehingga dapat menambah daya tarik panelis.
Warna yang dihasilkan dari proses fermentasi
pembuatan yogurt ini yaitu berwarna putih
dengan bulir-bulir merah muda. Warna putih
yang didapatkan berasal dari kandungan yang
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terdapat pada susu yaitu kasein sehingga
yogurt memiliki warna yang putih pekat,
sedangkan warna merah muda berasal dari
warna daging buah jeruk bali yang
ditambahkan. Hal ini telah sesuai dengan
pendapat menurut [6] yang menyatakan
bahwa susu kambing yang difermentasi
memiliki warna putih pekat disebabkan oeh
kandungan kasein yang terdapat pada susu
kambing idealnya berwarna putih (Normal).
Warna putih pada susu kambing ini
diakibatkan oleh kandungan kasein sedangkan
warna yang agak kekuningan atau butir-butir
kuning diakibatkan oleh bulir-bulir lemak
yang terdapat pada susu kambing. Jeruk bali
memiliki kandungan likopen atau sering
disebut a-carotein yang menyebabkan warna
daging buah berwarna merah [7].

3.2.2 Aroma

Berdasarkan tabell pengujian hedonik
aroma pada yogurt susu kambing dengan
penambahan jeruk bali memperoleh nilai
sebesar 2,9 dengan skala nilai rataan skor
cukup disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan
karena Bau khas prengus atau goaty flavour
yang menyengat pada susu kambing sebelum
difermentasi sudah sedikit berkurang dan
adanya sedikit aroma dari jeruk bali yang khas
pada yogurt. hal ini sesuai dengan pendapat
[8] yang menyatakan bahwa proses fermentasi
dapat mengurangi bau prengus pada susu
kambing. Aroma goaty pada susu kambing ini
berasal dari pembentukan kandungan senyawa
yang terdapat pada susu kambing seperti
asetaldehid,diasetil,asam asetat, dan
kelompok asam lain dalam jumlah yang kecil.

3.2.3 Rasa

Berdasarkan Tabel 1 hasil pengujian
hedonik rasa pada yogurt diperoleh nilai
sebesar 2,7 dengan skala nilai rataan skor
cukup suka. Rasa pada yogurt susu kambing
dengan penambahan jeruk bali berasal dari
rasa khas pada susu yaitu goaty, rasa jeruk bali
dan rasa asam akibat adanya proses
fermentasi. Hal ini sesuai dengan pendapat
yang menyatakan bahwa proses fermentasi
dapat [6] menghasilkan rasa asam yang
berasal dari asam laktat,asetat karbonil,aset
aldehida, asetoin dan diasetil. Senyawa
tersebut menyebabkan lemak yang terdapat
pada susu kambing dapat terkoagulasi
sehingga menghasilkan rasa masam yang
khas.

89



POLBAN

3.2.4 Kekentalan

Berdasarkan Tabel 1 hasil pengujian
hedonik warna pada yogurt susu kambing
dengan penambahan jeruk bali diperoleh hasil
nilai 2,9 dengan skala nilai rataan skor cukup
suka. Hal tersebut bisa disebabkan oleh
adanya penambahan jeruk bali yang
meyebabkan yogurt memiliki tekstur berbeda
dari yogurt dipasaran. Selain itu bisa juga
disebabkan oleh banyaknya jumlah asam
laktat yag terkandung dalam produk.
[2]menyatakan  bahwa semakin  tinggi
kandungan asam laktat pada yogurt maka akan
semakin kental yogurt yang dihasilkan.
Menurut kekentalan pada yogurt juga dapat
disebabkan karena lamanya proses fermentasi.

3.3 Pengujian Total Asam Tertitrasi
(TAT)

Berdasarkan hasil pengujian TAT yang
dihasilkan dari pembuatan yogurt susu
kambing dengan penambaha jeruk bali
menghasilkan nilai 1,44%. Nilai TAT tersebut
dinyatakan dalam bentuk persen asam laktat.
Hasil tersebut sudah memenuhi standar mutu
SNI 2981:2009 yaitu standar untuk total asam
tertitrasi pada susu fermentasi sebesar 0,5-
2,0%. Asam laktat merupakan komponen
asam terbesar dari hasil fermentasi susu
menjadi yogurt dan menyebabkan yogurt
menjadi lebih awet dan memiliki daya simpan
yang lebih lama jika dibandingkan dengan
susu segar. Menurut [8] Asam laktat yang
sudah dihasilkan oleh bakteri asam laktat
(BAL) vyang terekresikan keluar sel yang
terkumpul pada subtrat sehingga dapat
meningkatkan tingkat keasaman pada yogurt
susu kambing. Peningkatan asam laktat ini
disebabka karena BAL memecahkan gula
laktosa dan gula lainnya menjadi asam laktat.

3.4 Pengujian Vitamin C
Hasil analisa pengujian vitamin C yang
dilakukan didapatkan hasil sebagai berikut :

Berdasarakan hasil pengujian Vitamin C
berdasarkan 3 ulangan didapatkan rata-rata
sebesar 38,98 mg/100g. Hasil vitamin C
tersebut menurun dari nilai vitamin C pada
jeruk bali segar. Menurut [9] jeruk bali segar
memiliki kandungan vitamin C sebesar 43
mg/100 gram. hal ini dapat diakibatkan karena
adanya proses inkubasi selama 24 jam yang
dapat menurunkan nilai vitamin C karena
adanya proses oksidasi pada jeruk bali.

4. KESIMPULAN DAN SARAN
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4.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian di dapat
bahwa karakteristik produk yogurt susu
kambing dengan penambahan jeruk bali
berdasarkan pengujian organoleptik (warna,
rasa, aroma, kekentalan) sudah cukup diterima
oleh panelis dengan skor warna 3,1 , rasa
dengan skor 2,7, aroma dengan skor 2,9 dan
kekentalan dengan skor 2,9.Kandungan
vitamin C yang terdapat pada yogurt susu
kambing dengan penambahan jeruk bali
sebesar 38,9mg/100 g dan kandungan TAT
sebesar 1,44%.

4.2 Saran

Saran yang diberikan yaitu sebaiknya
dilakukan beberapa perlakuan konsentrasi
jeruk bali untuk membandingkan hasil dari
pengaruh adanya penambahan jeruk bali pada
yogurt susu kambing.
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