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ABSTRAK

Yogurt merupakan salah satu produk hasil fermentasi susu bentuknya mirip bubur atau es
krim tetapi dengan rasa agak asam. Mutu dan cita rasa susu fermentasi dipengaruhi antara lain
oleh jenis bahan baku, proses fermentasi dan jenis mikroorganisme (starter) yang digunakan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan gula pasir pada yogurt. Jenis
penelitian ini adalah penelitian eksperimen.Variabel bebas penelitian ini adalah pengaruh
penambahan gula Pasir, sedangkan variabel terikat adalah kualitas fermentasi yogurt susu sapi.
Metode pengumpulan data observasi melalui uji organoleptik. Data diperoleh dari mahasiswa
disekitar lingkungan kampus Universitas Negeri Padang.fermentasi terbaik dari penelitian ini
didapatkan karakteristik yogurt terbaik dari fermentasi susu yang ditambahkan gula.yogurt yang
ditambahkan gula mempunyai rasa yang manis,dan memberikan tekstur yang baik terhadap
yogurt yaitu kental dan disukai oleh responden.sedangkan yogurt yang tidak ditambahkan gula
teksturnya kurang kental,hambar dan tidak disukai oleh responden.

Kata kunci :Gula, mikroorganisme, uji organoleptik, yogurt

PENDAHULUAN
Fermentasi merupakan proses pemecahan senyawa organik menjadi senyawa

yang lebih sederhana dengan melibatkan mikroorganisme. Menurut Ganjar
(1983),fermentasi adalah suatu proses perubahan kimiawi dari senyawa-senyawa
organik (karbohidrat, lemak, protein, dan bahan organik lain) baik dalam keadaan aerob
maupun anaerob, melalui kerja enzim yang dihasilkan oleh mikroba. Fermentasi bahan
pakan mampu mengurai senyawa kompleks menjadi sederhana sehingga siap digunakan
larva. Selain itu, sejumlah mikroorganisme diketahui mampu mensintesis vitamin dan
asam-asam amino tertentu yang dibutuhkan oleh larva hewan akuatik.Pada proses
fermentasi diperlukan substrat sebagai media tumbuh mikroba yang mengandung zat-zat
nutrisi yang dibutuhkan selama proses fermentasi berlangsung (Fardiaz, 1988).

Yogurt merupakan salah satu produk hasil fermentasi susu yang paling tua dan
cukup populer di seluruh dunia. Bentuknya mirip bubur atau es krim tetapi dengan rasa
agak asam. Selain dibuat dari susu segar, yogurt juga dapat dibuat dari susu skim (susu
tanpa lemak) yang dilarutkan dalam air dengan perbandingan tertentu bergantung pada
kekentalan produk yang diinginkan(Sumantri, 2004).

Gula pasir merupakan salah satu kebutuhan bahan pokok dan merupakan
Lestarikan Alam Raya dalam Berkarya Melalui Indonesia SDGs Menuju Human Welfare 431

mailto:mutiararamadhani51031@gmail.com


Prosiding SEMNAS BIO 2022
UIN Syarif Hidayatullah Jakarta

ISSN : 2809-8447

komoditas pangan yang strategis setelah beras (Maria, 2009).Selain sebagai salah satu
kebutuhan pangan yang sangat penting bagi kehidupan sehari-hari baik dalam skala
rumah tangga maupun industri makanan dan minuman baik besar maupun kecil, gula
pasir juga merupakan sumber kalori bagi masyarakat selain beras, jagung, dan
umbi-umbian. Keberadaan pemanis buatan dan pemanis lainnya sampai saat ini belum
sepenuhnya dapat menggantikan keberadaan gula pasir dikarenakan gula pasir semakin
penting peranannya pada kebutuhan pangan masyarakat (Wiranata ,2013).penambahan
gula pasir pada yogurt menghasilkan kualitas kadar asam laktat yang paling tinggi
dibandingkan dengan pembuatan yoghurt tanpa gula (Hanzen,dkk.2016).

Susu merupakan nutrisi yang lengkap karena mengandung air, protein, lemak,
karbohidrat, mineral,enzim-enzim, gas serta vitamin A, C dan D dalam jumlah yang
mencukupi (Astawan, 2005 dalam Setiawan, 2009).

Kualitas fisik dan kimia susu sapi segar dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti
jenis sapi perah, pola makan, sistem pemberian pakan, frekuensi pemerahan, cara
pemerahan, perubahan musim dan masa laktasi (Lingathurai, et al., 2009). Kontaminasi
bakteri dimulai setelah susu keluar dari ambing dan bakteri akan meningkat seiring
perjalanan susu yang lebih lama (Millogo, et al., 2010).

Susu sapi sebagai emulsi lemak dalam air mengandung beberapa senyawa
terlarut. Dalam 100g bahan susu sapi mengandung air sekitar 87,50g, komposisi nutrisi
kandungan gula susu (laktosa) 4,80g, protein 3,40g, dan lemak 3,90g. Susu sapi juga
merupakan sumber Ca 143,00mg, fosfor (P) 60,00mg, besi (Fe) 1,7mg, dan vitamin A
130,00 SI. Susu sangat mudah rusak oleh mikroorganisme untuk mengatasi hal tersebut
perlu dilakukan penanganan dan pengolahan dengan cara fermentasi susu menjadi
yogurt (Harismah,2017)

Yogurt adalah bahan makanan yang berasal dari susu sapi dan dapat pula dibuat
dari susu skim yang mempunyai rasa agak asam sebagai hasil fermentasi oleh bakteri-
bakteri tertentu. Fermentasi susu menjadi yoghurt dilakukan dengan bakteri asam laktat
yaitu Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus (Saleh, 2004).

Yogurt menurut SNI 01-2981-1992 adalah produk yang diperoleh dari susu yang
telah dipasteurisasi, kemudian difermentasi dengan bakteri sampai diperoleh keasaman,
bau dan rasa yang khas, dengan atau tanpa penambahan bahan lain yang diizinkan.
Beberapa penelitian menyebutkan bahwa olahan susu dalam bentuk yogurt dapat
meningkatkan aktivitas antioksidan produk tersebut (Rosiana,2016).Berdasarkan hal
tersebut tujuan penelitian ini adalah u untuk mengetahui pengaruh penambahan gula
pasir pada yoghurt susu sapi.

Susu sapi segar didapatkan dengan cara pemerahan sapi perah. Hal ini dilakukan
secara teratur dan terus menerus dan tanpa ada, pengurangan atau penambahan sesuatu.
Susu segar mengandung nutrisi yang sangat baik untuk pertumbuhan mikroorganisme
pembusuk. Oleh sebab itu, dalam rangka meningkatkan kualitas dan memperpanjang
masa simpan dari susu segar perlu dilakukan pengolahan lebih lanjut sehingga kualitas
dari susu dapat terjaga. Salah satu teknik pengolahan susu segar yang dapat dilakukan
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adalah dengan pembuatan susu fermentasi atau yang lebih dikenal dengan yoghurt
(Mustika, dkk, 2019.Dalam Penelitian Pevria, 2021). Yoghurt terbentuk dari bakteri baik
yang bermanfaat bagi kesehatan, seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococus
thermopillus. Pada dasarnya kerja dua bakteri yoghurt adalah menghasilkan asam laktat
yang penting peranannya untuk menciptakan keseimbangan mikroflora usus. Keasaman
yang dihasilkan mampu menghambat bakteri penyebab penyakit yang umumnya tidak
tahan terhadap asam (Nur Wakhidah, 2017. Dalam Penelitian Pevria, 2021). L.
bulgaricus akan menghasilkan asam amino dan peptide pendek yang dapat memicu
pertumbuhan S. thermophilus dan S. thermophilus sendiri memproduksi asam format
yang dapat membantu pertumbuhan L. bulgaricus. Kedua bakteri tersebut, memiliki
peran yang berbeda dalam proses fermentasi yoghurt dimana L. bulgaricus lebih
berperan dalam pembentukan aroma, sedangkan S. thermophilus lebih berperan dalam
pembentukan cita rasa dan tingkat keasaman yang dihasilkan (Richard Hendarto, 2019.
Dalam Penelitian Pevria, 2021).

METODE PENELITIAN
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen.Variabel bebas penelitian ini

adalah pengaruh penambahan gula Pasir, sedangkan variabel terikat adalah kualitas
fermentasi yogurt susu sapi. Metode pengumpulan data observasi melalui uji
organoleptik.Data diperoleh dari mahasiswa disekitar lingkungan kampus Universitas
Negeri Padang.
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu alat-alat yang digunakan untuk
fermentasi susu diantaranya kompor,timbangan,sendok,wadah,pengaduk,pisau.
Sedangkan bahan yang digunakan yaitu susu,gula dan biokul sebagai pengganti starter.

Cara kerja nya yaitu dengan memasukkan 1 liter susu dan masukkan ke
panci,kemudian panaskan diatas kompor sampai hangat kuku.setelah itu angkat susu dan
masukkan ke dalam 2 wadah.wadah 1 ditambahkan gula 2 sdm dan satu tanpa gula
kemudian dinginkan.setelah dingin masukkan biokul sebagai starter dan diamkan selama
7 jam.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
Tabel.1 Uji organoleptik ( uji jenjang kesukaan dengan menggunakan 30 orang panelis).

Sampel 1 2 3 4 5
Fermentas
i susu
ditambahkan

- - - 29 -
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gula
Fermentasi
susu
tanpa gula

- - - 1 -

Keterangan : 1.Sangat tidak suka
2.Tidak suka
3. Netral
4. Suka
5. Sangat Suka

Tekstur dari yogurt tanpa gula dan yogurt dengan gula
Hasil dari percobaan, terdapat perbedaan tekstur dari yogurt tanpa gula dengan dengan
gula. Yogurt tanpa gula memiliki tekstur yang cair dibandingkan yogurt dengan gula
dikarenakan kualitas tekstur yang mempunyai rerata paling rendah. Sedangkan dengan
yogurt dengan gula memiliki tekstur yang lebih kental.Tanggapan dari panelis terhadap
semua perlakuan diduga dikarenakan viskositas yoghurt yang dihasilkan juga tidak
signifikan, sehingga tekstur yoghurt juga tidak berbeda.

Gambar 1. Yogurt tanpa gula

Gambar 2. Yogurt dengan gula
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Rasa dari yogurt tanpa gula dan yogurt dengan gula
Hasil uji dari yogurt ini menggunakan uji organoleptik. Rasa yogurt tanpa gula
menunjukan bahwa penyukai yogurt 1 orang dari panelis dengan rasa yang masam dan
sedikit rasa manis. Sedangkan yogurt dengan gula, menunjukan bahwa penyukai yogurt
29 orang dari panelis dengan rasa manis. Berikut grafik uji organoleptik perbandingan
antara yogurt tanpa gula dan dengan gula.

Gambar 3.Rerata Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rerata
Rasa Yoghurt tanpa gula dan dengan gula

Hasil uji organoleptik menyatakan bahwa yoghurt dengan gula memiliki tekstur yang
kental pada seluruh bagian yoghurt.Dibandingkan yogurt tanpa gula. Penelitian ini juga
menunjukkan bahwa pembuatan yoghurt yang berbahan dasar susu murni dengan
penambahan gula pasir memberikan pengaruh lebih baik dibandingkan dengan
pembuatan yoghurt yang berbahan dasar susu murni tanpa gula.Hal ini disebabkan
karena perbedaan kandungan sukrosa dalam gula yang dimanfaatkan oleh bakteri asam
laktat. Kualitas tekstur yoghurt dipengaruhi oleh perbedaan banyaknya sukrosa yang
terdapat pada gula pasir, gula aren dan gula palem. (Dipu, 2016).

KESIMPULAN
Pada penelitian ini didapatkan hasil terbaik yaitu yogurt yang ditambahkan

gula,yogurt yang ditambahkan gula sangat disukai responden rasanya manis dan
teksturnya kental,sedangkan yang tidak ditambahkan gula mempunyai rasa yang hambar
sehingga tidak disukai oleh responden.
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