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SUMMARY 
 

 

 

MUHAMMAD TAUFIK MARDHA. The Effect Addition of Carrageenan and 

Soybean Flow On Characteristics Of Yoghurt From Swamp Buffalo. (Supervised 

by BASUNI HAMZAH and UMI ROSIDAH). 

The objective of research was to learned the effected of adding 

carrageenan and soy flour to the characteristics of the swamp buffalo yoghurt. 

This research was conducted in the Laboratory of Microbiology of Agricultural 

Products and Agricultural Products Chemical Laboratory, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya, 

Indralaya. This research was conducted September 2017 until April 2018. 

This study used a randomized block factorial design (RAKF) with two 

treatment factors, namely, the addition concentration of carrageenan (A1: 1%, A2: 

1.5% and A3: 2%) and increasing concentration of soy flour (B1: 5% and B2: 10% 

). Observed parameter were in this study include yogurt physical characteristics 

(moisture content, ash content, viscosity, total test bacteria), chemical 

characteristics (total acid) and sensory properties (aroma, flavor, texture and 

overall appearance 

The results showed that the addition of carrageenan treatment significantly 

affected the ash content, viscosity and Lactic Acid Bacteria population while the 

addition of soy flour significantly affected on water content, ash content, viscosity 

and total solids. Interaction of the two factors significantly affected on water 

content, ash content, viscosity and total solid. The best treatment is based on 

organoleptic test is A3B2 treatment (2% carrageenan, and soy flour 10%) with a 

value of 79.78% moisture content, ash content 1.47%, viscosity 500 d.Pa.s, 

20.22% total solids and the average score of hedonic for texture and overall 

appearance was 2.85, 2.80 respectively. 



RINGKASAN 
 

 

 

MUHAMMAD TAUFIK MARDHA. Pengaruh Penambahan Karagenan dan 

Tepung Kedelai Terhadap Karakteristik Yoghurt Susu Kerbau Rawa. (Dibimbing 

oleh BASUNI HAMZAH dan UMI ROSIDAH). 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan 

karagenan dan tepung kedelai terhadap karakteristik yoghurt kerbau rawa. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan  pada 

bulan September 2017 sampai dengan April 2018. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) dengan dua faktor perlakuan yaitu, penambahan konsentrasi karagenan 

(A1: 1%, A2: 1.5% dan A3: 2%) dan penambahan konsentrasi tepung kedelai (B1: 

5% dan B2: 10% ). Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi 

karakteristik fisik yoghurt (kadar air, kadar abu, viskositas, uji total bakteri), 

karakteristik kimia (asam total) dan sifat sensoris (aroma, rasa, tekstur dan 

kenampakan secara menyeluruh 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan karagenan 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu, viskositas dan uji Bakteri Asam Laktat 

sedangkan penambahan tepung kedelai berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

kadar abu, viskositas, total padatan dan uji Bakteri Asam Laktat. Perlakuan  

terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah perlakuan A3B2 (karagenan 2%, dan 

tepung kedelai 10%) dengan nilai kadar air 79,78%, kadar abu 1,47%, viskositas 

500 d.Pa.s, total padatan 20,22% dan rata-rata skor hedonik untuk tekstur dan 

kenampakan secara menyeluruh adalah 2,85 dan 2,80 berturut-turut. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan Negara yang memiliki keanekaragaman hayati yang 

berlimpah dibidang pangan, salah satunya adalah pangan hewani. Pangan hewani 

merupakan bahan-bahan makanan yang berasal dari hewan atau olahan yang 

bahan dasarnya dari hasil hewan. Ketersediaan pangan hewani yang bersumber 

dari produk peternakan (daging, susu dan telur) merupakan faktor yang sangat 

menentukan kualitas sumber daya manusia yang diidentifikasikan dengan Indeks 

Pembangunan Manusia (IPM). Konsumsi protein hewani yang berasal dari ternak 

di Indonesia masih rendah, yakni 5,68 g/kapita/hari sedangkan pada Negara maju 

berkisar 30 g/kapita/hari (Direktorat Jendral Peternakan, 2009). 

Pangan hewani yang berpotensial dikembangkan di indonesia salah 

satunya adalah kerbau. Kerbau memiliki keunggulan tersendiri dibandingkan 

dengan sapi, yaitu mampu hidup pada kawasan yang relatif sulit terutama bila 

pakan yang tersedia berkualitas rendah. Selain itu, kerbau juga memiliki 

kemampuan yang cukup tinggi untuk mengatasi tekanan dan perubahan 

lingkungan yang ekstrem. Kerbau mempunyai daya adaptasi yang sangat tinggi, 

dapat berkembang baik dalam rentang kondisi agroekosistem yang sangat luas 

mulai dari daerah iklim kering, lahan rawa, daerah pegunungan dan daerah 

dataran rendah. Kerbau mampu bertahan hidup dengan baik meski terjadi 

perubahan temperatur (heat load) dan perubahan vegetasi padang rumput 

(Diwyanto dan Handiwirawan, 2006). 

Kerbau ditemukan hampir di seluruh provinsi di Indonesia. Sebagian besar 

ternak kerbau diusahakan oleh peternak rakyat dengan manajemen pemeliharan 

tradisional yang belum mengarah kepada perbaikan mutu genetik dan penjualan 

produk yang belum tersentuh teknologi sehingga masih belum mementingkan 

kualitas produk terutama susu (Nguyen, 2000). 

Susu kerbau rawa memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi dibandingkan 

kandungan susu sapi. Hal ini menyebabkan susu kerbau rawa tidak dapat  

bertahan lebih lama. Susu kerbau rawa perlu dilakukan pengolahan agar 
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kandungan nutrisi susu terjaga dan meningkatkan nilai jual susu. Salah satunya 

diolah menjadi yoghurt. Yoghurt mempunyai nilai gizi yang lebih tinggi 

dibandingkan susu segar, hal ini karena meningkatnya total padatan sehingga 

kandungan zat-zat gizi lainnya juga meningkat. Selain itu Yoghurt memiliki 

kesegaran, aroma, tekstur serta rasa khas yaitu asam dan manis. Selama  

fermentasi akan terbentuk asam-asam organik yang menimbulkan citarasa khas 

pada Yoghurt (Yusmarini dan Efendi, 2004). 

Kultur starter yang biasanya digunakan dalam pembuatan yoghurt yaitu 

bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Lactobacillus 

bulgaricus berperan sebagai pembentukan aroma pada yoghurt sedangkan 

Streptococcus thermophilus sebagai pembentukan rasa khas yoghurt. Yoghurt 

memiliki khasiat mencegah penyakit saluran pencernaan dan pegobatan tubuh 

(Usmiati dan Abubakar, 2009). Yoghurt jika disimpan terlalu lama dapat 

menyebabkan terjadinya sineresis. 

Sineresis adalah proses terbentuknya cairan berwarna kekuningan pada 

permukaan yoghurtatau dikenal juga dengan whey. Oleh karena itu penambahan 

bahan penstabil kedalam minuman yoghurtperlu dilakukan agar tidak terjadi 

sineresis. Penggunaan bahan penstabil menurut Orihara et al. (1992), 

memungkinkan terjadinya koagulasi dengan sedikit wheying off (sineresis). 

Menurut Tamime dan Deeth (1980), tujuan utama penambahan bahan penstabil 

adalah untuk meningkatkan dan mempertahankan karakteristik yoghurtseperti 

tekstur, viskositas, konsistensi, penampakan dan “mouthfeel”. Pembuatan yoghurt 

pada umumnya ditambahkan bahan pengental sehingga diperoleh konsistensi yang 

baik. Salah satu bahan penstabil tersebut adalah karagenan. 

Karagenan dihasilkan dari ekstraksi rumput laut jenis Euchema spp. 

Karagenan banyak digunakan sebagai bahan penstabil, pengemulsi, pengental dan 

telah dikenal sebagai bahan tambahan dalam berbagai produk makanan. Bila 

dibandingkan dengan penggunaan hidrokoloid lainnya, penggunaan karagenan 

sebagai bahan penstabil relatif lebih murah (Nussinovitch, 1997). 

Tekstur yoghurt yang lebih padat didapat melalui penambahan total 

padatan salah satunya dengan penambahan tepung kedelai. Kedelai (Glycine max) 

merupakan salah satu bahan pangan dari kelompok biji-bijian penghasil sumber 
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protein (asam amino) serta lemak nabati yang sangat penting peranannya dalam 

kehidupan, meskipun tidak lengkap seperti yang terdapat pada hewani. Kedelai 

mengandung protein kurang lebih 35%, bahkan pada varietas unggul dapat 

mencapai 40% sampai 43%. Kedelai mempunyai kandungan protein yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan beras, jagung, kacang hijau, daging, ikan segar dan 

telur (Rani et al, 2013). 

Menurut Pramitasari (2010), kedelai merupakan sumber protein, lemak, 

vitamin, mineral, dan serat. Selain itu, kedelai juga kaya akan asam linoleat, asam 

linolenat dan lesitin. Linoleat dan linolenat adalah asam lemak esensial dari 

kelompok omega-6 dan omega-3, yang dapat mengurangi resiko penyakit jantung 

dan diabetes, sedangkan lesitin adalah senyawa kimia yang dapat meningkatkan 

daya tahan tubuh. 

 
1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan 

karagenan dan tepung kedelai terhadap karakteristik yoghurt kerbau rawa. 

 
1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan karagenan dan tepung kedelai berpengaruh terhadap 

karakteristik yoghurt kerbau rawa 
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