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SUMMARY

ANGGA JTLLY SUKMA. Effect of Concentration and Ratio of Lactic Acid 

Bacteria (Lactobacilus bulgaricus and Streptococcus termophilus) on Yoghurt 

Characteristics of Swamp Buffalo Milk (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and 

AGUS WIJAYA).

The research objective was to determine the effect of concentration and ratio 

of lactic acid bacteria {Lactobacilus bulgaricus and Streptococcus termophilus) 

yoghurt characteristics of swamp buffalo milk. The research was conducted in the 

Chemical Laboratory of Agricultural, Department of Agricultural Technology, 

Agricultural Faculty, Sriwijaya University Indralaya, from March 2=011 to February

on

2012.

The research used Factorial Block Randomized Design with two factor

treatments and three replications. Factor A was the starter concentration 5%, 7,5%

and 10% and the B factor was the lactic acid bacteria ratio between Lactobacillus

bulgaricus and Streptococcus termophilus (1:1, 1:2 dan 2:1). The observed

parameters were pH values, lactic acid content, reducing sugar content, total lactic

acid bacteria, protein content, and sensory characeristics (hedonic test consisted of

flavor, texture and colour).

The results showed that both starter concentration and lactic acid bacteria

ratio had significant effects on pH values, lactic acid content and reducing sugar 

content. However, interaction of the two factors had significant effect only 

reducing sugar content. The treatment A2Bi (7,5% starter and

on

bacterial ratio



Laciobacillus bulgaricus : Streptococcus termophilus 1:1) was the best treatment and

characterized with the following characteristics: pH 4.41, lactic acid content 0.35 %,

reducing sugar content 15,01 %, protein content 8,98 %, lactic acid bacteria 3,11 log

Cf U/ml and most preferred by the panelists with the following hedonic scores: color

5,64, aroma 5,52 and texture 5,56.



RINGKASAN

ANGGA JILLY SUKMA. Pengaruh Konsentrasi Dan Perbandingan Bakteri 

Lactobacillus bulgaricus Dan Streptococcus termophilus Terhadap Karakteristik 

Yoghurt Susu Kerbau Rawa (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan AGUS 

WIJAYA).

Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi dan 

perbandingan starter bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus termophilus 

terhadap karakteristik Yoghurt susu kerbau rawa. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Maret 2011 sampai dengan Februari 2012 di Laboratorium Kimia Hasil 

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

Indralaya.

Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode Rancangan Acak

Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi

perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor A adalah konsentrasi bakteri

masing-masing sebanyak 5, 7,5 dan 10% dan faktor B adalah perbandingan bakteri 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus termophilus masing-masing 1:1, 1:2 dan 

2:1. Parameter yang diamati meliputi pH, total asam, gula reduksi, total bakteri asam 

laktat serta uji organoleptik (meliputi warna, aroma dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi dan perbandingan bakteri 

yang digunakan berpengaruh nyata terhadap nilai pH, asam total dan kadar gula 

reduksi. Akan tetapi interaksi antara kedua faktor berbeda nyata hanya pada kadar



gula reduksi. Perlakuan A2B1 (konsentrasi starter 7,5%, perbandingan bakteri Lb:St

1:1) merupakan perlakuan terbaik dengan karakteristik pH 4.41, kadar asam total

0.35%, kadar gula reduksi 15,01%, kadar protein 8,98%, total bakteri asam laktat

3,11 log CFU/ml dan karakteristik uji sensoris oleh penilaian panelis dengan nilai:

warna 5,64, aroma 5,52 dan tekstur 5,56.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kerbau merupakan salah satu hewan ternak yang memiliki banyak manfaat di 

Selain digunakan untuk membajak sawah serta alat transportasi di

dan kulitnya. Populasi ternak

Indonesia.

pedesaan, kerbau dapat dimanfaatkan daging, susu 

kerbau di Sumatera Selatan, tersebar di dua Kabupaten yaitu di Kecamatan

Pampangan, Kabupaten OKI dan di Kabupaten Banyuasin. Populasi ternak kerbau 

di Kabupaten OKI pada 2007 sebanyak 16.882 ekor, berupa 2.438 jantan dan 14.384

betina (Dinas Peternakan Kabupaten Ogan Komering Ilir, 2010).

Kerbau merupakan salah satu hewan ternak penghasil susu yang utama di

Indonesia. Susu kerbau rawa jarang ditemukan dalam bentuk segar di pasaran karena

sifatnya yang mudah rusak. Susu kerbau rawa juga memiliki aroma asam sehingga

kurang disukai oleh masyarakat. Susu kerbau rawa di Sumatera Selatan, kurang 

dimanfaatkan selain digunakan sebagai gula puan (gula susu). Pengolahan susu 

kerbau rawa menjadi yoghurt diharapkan dapat mengatasi permasalahan di atas dan 

masyarakat dapat menjadikan yoghurt sebagai alternatif pengolahan susu kerbau.

Yoghurt merupakan produk hasil fermentasi susu. Yoghurt dibuat dengan 

mencampurkan bakteri golongan asam laktat ke dalam susu. Bakteri yang 

digunakan dalam pembuatan yogurt antara lain kombinasi bakteri jenis Lactobacillus 

bulgaricus dan Streptococcus termophillus. Kedua bakteri tersebut merupakan 

bakteri gam positif dan tergolong pada bakteri asam laktat. Yoghurt dapat 

diklasifikasikan berlemak tinggi (3,20 persen), rendah (0,50 sampai 2,00 persen) dan

umum

1



2

tanpa lemak apabila kurang dari 0,50 persen (Helferich dan Westhoff, 1980). 

Yoghurt yang baik mempunyai total asam laktat 0,85 sampai 0,95 persen dengan pH 

yang sebaiknya dicapai oleh yoghurt adalah sekitar 4,2 sampai 4,5 (Adriani, 2005).

Susu kerbau mengandung laktosa (4,5%), lemak (10,5%), protein (5,5%), 

mineral (0,85%), bahan kering (21,4%), kolesterol dan asam lemak jenuh pada susu 

kerbau terhitung lebih banyak dibanding susu sapi. Kadar laktosa pada susu kerbau 

dapat menyebabkan diare pada sebagian orang. Oleh karena itu, umumnya susu 

kerbau dikonsumsi dalam bentuk olahan seperti dadih, minyak samin, gula puan,

sagon puan dan yoghurt (Murtidjo, 1989).

Pemanfaatan susu kerbau menjadi yoghurt memiliki beberapa keuntungan,

dari segi ekonomi dapat lebih meningkatkan nilai jual dan menambah hasil olahan

susu kerbau. Berdasarkan aspek kesehatan, yoghurt susu kerbau dapat memperbaiki 

proses pencernaan protein dan lemak, merangsang sekresi cairan yang diperlukan 

untuk proses pencernaan seperti air liur, cairan lambung, empedu dan pankreas serta 

mengurangi reaksi alergi terhadap laktosa (Roginsky, 1988).

Penggunaan starter serta konsentrasi bakteri yang berbeda pada pembuatan

yoghurt dapat menyebabkan perbedaan rasa dan keasaman. Pada penelitian ini, 

digunakan kombinasi dari dua bakteri asam laktat yakni Lactobacillus bulgaricus 

dan Streptococcus termophillus. Menurut Prayitno (2006), kedua jenis bakteri 

tersebut bekerja secara sinergis dalam memfermentasi susu pada suhu dan pH yang

optimum.

Pembuatan yoghurt dan susu kerbau rawa ini diharapkan mampu menjadi 

alternatif dari produk hasil olahan kerbau sehingga meningkatkan daya gunasusu
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dan nilai jual susu kerbau. Selain memiliki umur simpan lebih tahan lama, 

diharapkan yoghurt dari susu kerbau rawa dapat menjadi salah satu produk pangan

khas Sumatera Selatan.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari pengaruh konsentrasi dan 

perbandingan starter bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus termophilus

terhadap karakteristik yoghurt susu kerbau rawa.

C. Hipotesis

Diduga rasio konsentrasi dan perbandingan jenis starter yang digunakan

berpengaruh terhadap karakteristik kimia dan organoleptik yoghurt susu kerbau

rawa.
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