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SUMMARY 

DINDA ERINA SARI. The Making of Probiotic Buffalo Milk Pudding Using 

Carrageenan and Lactobacillus lactis (Supervised by Basuni Hamzah dan Agus 

Wijaya). 

The objective of the research was to determine the effect of carrageenan 

addition and lactic acid bacteria (LAB) (Lactobacillus lactis) use on the physical, 

chemical, microbiological and organoleptic characteristics of probiotic buffalo 

milk pudding. This research was conducted at the Agricultural Product Processing 

Laboratory, Agricultural Product Chemical Laboratory, Agricultural 

Microbiology Laboratory and Sensory Laboratory of Agricultural Technology, 

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, South Sumatra.  

This study used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with 

two factors, namely carrageenan addition (0.75, 1.25 and 1.75 %) and 

Lactobacillus lactis use (3.0 and 6.0%).  All experiment were conducted in 

triplicates. The observed parameters were physical (texture or hardness), chemical 

(pH analysis, water content, ash content), organoleptic (overal acceptability, 

aroma and hardness or texture) characteristics. Furthermore, chemical (protein 

content and fat content) and microbiological (total LAB) characteristics were 

analyzed only for the best parameters.  

The results showed that carrageenan addition had significant effects on 

water content, texture and pH values, whereas L. lactis use had significant effects 

on texture and pH values. On the other hand, interaction of the factors showed 

significant effects on ash content, texture, pH values, and sensory characteristics, 

including texture, overall appearance and aroma. Based on hedonic test, probiotic 

pudding made of  1.75% carrageenan  and 3.0% L. lactis was found to be the best 

treatment with the following characteristics:   texture value of 38.37 gf, water 

content 70.41%, ash content 1.19%,  protein content 5.21%,  fat content 3.55%, 

pH value 5.19, total LAB 2.5 x 10
7
 CFU /g, and hedonic average scores (aroma 

2.96, texture 2.84 and overall acceptability 3.08). 

 

 



 

 

RINGKASAN 

DINDA ERINA SARI. Pembuatan Puding Susu Kerbau Probiotik Menggunakan 

Karagenan dan Lactobacillus lactis (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan 

AGUS WIJAYA). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan bakteri 

asam laktat (Lactobacillus lactis) dan karagenan  terhadap sifat fisik, kimia, 

mikrobiologi dan organoleptik puding susu kerbau probiotik. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Kimia 

Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, 

Indralaya, Sumetera Selatan.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan, yaitu  Penambahan karagenan (0.75, 1.25, dan 

1.75%) dan penggunaan Lactobacillus lactis (3.0 dan 6.0%). Setiap perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik 

(tekstur/kekerasan), karakteristik kimia (analisa pH, kadar air, kadar abu), dan uji 

organoleptik (Kenampakan, aroma dan kekerasan/tekstur). Selanjutnya 

karakteristik kimia (uji protein dan uji lemak), dan karakteristik mikrobiologi 

(Total Bakteri Asam laktat) dianalisa hanya untuk parameter terbaik.  

Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan karagenan mempunyai 

pengaruh nyata terhadap kadar air, dan tekstur sedangkan L. lactis berpengaruh 

nyata pada tekstur dan nilai pH, dan karakteristik sensoris meliputi tekstur, aroma 

dan kenampakan keseluruhan. Berdasarkan uji hedonik, puding probiotik yang 

terbuat dari 1.75% karagenan dan 3.0% L.lactis adalah perlakuan terbaik dengan 

karateristik nilai tekstur 38,37 gf, kadar air 70,41%, kadar abu 1,19%, kadar 

protein 5,21%, kadar lemak 3,55%, nilai pH 5,19, total BAL 2,5 x 10
7 

CFU/g, 

serta skor hedonik (aroma 2,96, tekstur 2,84 dan kenampakan secara keseluruhan 

3,08). 
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BAB 1 

LATAR BELAKANG 

1.1. Latar Belakang 

Pangan fungsional merupakan makanan yang secara alamiah mengandung 

satu atau lebih senyawa yang mempunyai fungsi fisiologis tertentu yang dapat 

memberikan manfaat kesehatan bagi tubuh. Makanan fungsional didefinisikan 

sebagai makanan yang mempunyai kemampuan untuk mempengaruhi proses 

fisiologis sehingga mencegah timbulnya penyakit atau meningkatkan kesehatan. 

Makanan fungsional tidak dapat dikelompokkan sebagai obat atau suplemen 

karena itu, fungsi sebenanrnya dari makanan harus ada pada pangan fungsional. 

Sifat makanan yaitu sebagai sumber zat gizi dan memiliki sifat sensorik yang 

menarik (Biesalski, 2002).  

Menurut Marsono (2007), ada tiga faktor yang arus dimiliki makanan 

fungsional yaitu : bahan yang menyehatkan, nilai gizi dan sifat sensoriknya. Ada 

berbagai syarat menyatakan suatu produk pangan adalah makanan fungsional. 

Syarat tersebut meliputi: (1) harus merupakan produk makanan bukan kapsul, 

tablet atau serbuk dan terbuat dari bahan alami, (2) dapat dikonsumsi sebagai 

bagian dari pangan sehari-hari, (3) mempunyai sifat tertentu pada waktu dicerna 

dan memberikan peran dalam proses metabolisme di dalam tubuh. 

Peran yang diharapkan dari pangan kesehatan antara lain : mencegah 

timbulnya penyakit tertentu, memperkuat mekanisme pertahanan tubuh, 

membantu mengembalikan kondisi tubuh setelah sakit, memperlambat proses 

penuaan serta menjaga kondisi fisik dan mental (Muchtadi dan Wijaya, 1996). 

Puding susu merupakan makanan yang dikonsumsi dalam skala dunia oleh 

banyak kelompok konsumen, mulai dari anak-anak, orang dewasa sebagai 

makanan sehari hari. Puding susu merupakan produk susu berbentuk gel yang 

terbuat dari susu, pengental (pati atau karagenan) dan gula. Tekstur merupakan 

salah satu atribut penting dalam penerimaan konsumen terhadap produk ini 

(Bauxalli et al., 2009).  

Susu merupakan suatu emulsi lemak dalam air yang mengandung beberapa 

senyawa terlarut. Protein dalam susu berfungsi sebagai emulsifier (zat pengemulsi 
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agar lemak dan air dalam susu tidak mudah terpisah. Kandungan air di dalam susu 

yaitu sekitar 87,5% termasuk dalam kategori tinggi, dengan kandungan laktosa 

sekitar 5%, lemak sekitar 3-4% dan protein sekitar 3,5%. Susu juga merupakan 

sumber vitamin A, kalsium dan fosfor yang sangat baik (Sanam dan Swacita, 

2014). 

Dibandingkan dengan susu sapi, susu kerbau mempunyai kandungan lemak, 

protein, laktosa, total padatan, vitamin dan mineral yang lebih tinggi yang 

memberi flavour dan rasa yang kaya, dan menjadikannya bahan yang sangat 

cocok untuk variasi produk susu seperti keju, butter, es krim, dan yogurt. Seperti 

halnya susu mentah, mikroorganisme bisa bertumbuh dua kali lebih cepat pada 

susu kerbau karna kandungan nutrisinya yang tinggi (Han et al., 2007). 

Teknologi pengolahan susu dibutuhkan untuk meningkatkan nilai tambah dan 

keberagaman produk susu. Susu kerbau lebih mudah diolah karena teksturnya 

yang lebih pekat dan kental. Kandungan lemak dan protein  susu kerbau dalam 

100 gram sebesar 7,5% dan 4,8% hal ini menyebabkan susu kerbau cocok 

dijadikan sebagai bahan utama dalam pembuatan puding susu (Calandrelli, 2011). 

Karagenan merupakan kelompok senyawa polisakarida galaktosa hasil 

ekstraksi dari rumput laut. Karagenan dapat diekstraksi dari protein dan lignin 

rumput laut. Karagenan memiliki karakteristik dapat membentuk gel, bersifat 

mengentalkan dan menstabilkan material utamanya. Konsistensi gel dipengaruhi 

beberapa faktor yaitu : jenis karagenan, konsistensi, adanya ion-ion serta pelarut 

yang menghambat pembentukan hidrokoloid (Agustin et al., 2014).  

Sebuah penelitian oleh (Gani et al., 2014) menunjukkan bahwa perlakuan 

terbaik dalam penambahan karagenan pada pembuatan jelly drink adalah dengan 

konsentrasi 0,30 % berdasarkan hasil pengujian pembobotan yang meliputi warna, 

daya hisap, dan rasa. 

Bakteri Asam laktat (BAL) merupakan kelompok bakteri Gram positif, 

katalase negatif yang dapat memproduksi asam laktat dengan cara memfermentasi 

karbohidrat, tersusun berpasangan atau berbentuk rantai, tidak bergerak, tidak 

berspora, anaerob fakultatif, bersifat non motil dan mesofil (Ray, 2004). Probiotik 

merupakan makanan tambahan atau food supplements yang bermanfaat untuk 

memperbaiki kesehatan seseorang dan didefinisikan sebagai suatu mikro-
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organisme dan substansi yang bertujuan untuk memperbaiki keseimbangan mikro-

organisme dalam usus. Salah satu bakteri probiotik adalah Lactobacillus lactis.  

Lactobacillus lactis adalah strain bakteri homofermentatif memproduksi asam 

laktat D. Selama penelitian  Lactobacillus lactis terbukti memproduksi paling 

tidak tiga enzim proteolitik yang berbeda yaitu proteinase, aminopeptidase dan 

karboksipeptidase (Eggiman, 1980).  Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

(Rajaram, 2010) bakterosin milik Lactobacillus lactis bisa digunakan sebagai 

bakteri probiotik dan biopreservatif. 

Makanan fungsional menjadi trend yang banyak dicari pada masa ini. 

Pengembangan makanan yang mengandung bakteri probiotik menunjukkan 

manfaat kesehatan pada manusia yang mengkonsumsinya dan makanan 

merupakan salah satu karier terbaik probiotik, karagenan juga memberikan 

sumbangan diatery fiber yang baik bagi saluran pencernaan, maka dari itu 

penelitian mengenai penggunaan Lactobacillus lactis dan karagenan dalam 

pembuatan puding susu kerbau probiotik perlu dikaji lebih lanjut untuk 

mendapatkan kombinasi perlakuan yang paling sesuai. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan 

Lactobacillus lactis dan karagenan terhadap sifat fisik, kimia, mikrobiologi dan 

organoleptik puding susu kerbau probiotik. 

 

1.3. Hipotesis 

Penggunaan susu kerbau, Lactobacillus lactis, dan karagenan diduga  

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik 

puding probiotik. 
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