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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan total Bakteri Asam Laktat (BAL), pH, 

total asam laktat (asam tertitrasi) dan total gula reduksi yoghurt susu kambing dengan penambahan 

bubur (pulp) buah nangka dan cempedak menggunakan starter BAL komersial Lactobacillus 

bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Rancangan penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) satu faktor, sebagai perlakuan adalah penambahan : P1= Bubur buah nangka 5%,, P2= Bubur 

buah nangka 10%, P3= Bubur buah cempedak 5%, P4= Bubur buah cempedak 10%) dengan 

pengulangan sebanyak 5 kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa total BAL sesuai dengan Standart 

Nasional Indonesia (SNI) 2981:2009; terjadi penurunan nilai pH, total asam laktat; dan total gula 

reduksi yoghurt susu kambing buah nangka dan cempedak.  

Kata Kunci : susu kambing, yoghurt, buah nangka dan cempedak. 

Abstract. This study aims to determine change of total Lactic Acid Bacteria (LAB), pH, total lactic 

acid (titrated acid and total reducing sugar goat milk yogurt with the addition of jackfruit and 

cempedak fruit pulp using a commercial LAB starter Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus 

thermophillus. The research design was a completely randomized design (CRD) with one factor, the 

treatment was the addition of : P1 = 5% jackfruit pulp, P2 = 10% jackfruit pulp, P3 = 5% cempedak 

fruit pulp, P4 = 10% cempedak fruit pulp) with 5 repetitions. The results showed that the total LAB in 

accordance with the Indonesian National Standard (SNI) 2981: 2009; decreased pH value, total lactic 

acid; and total reducing sugar goat milk yogurt based jackfruit and cempedak.  

Keywords: goat's milk, yoghurt, jackfruit and cempedak fruit. 

PENDAHULUAN 

Telah dilakukan berbagai penelitian mengenai diversifikasi yogurt dari susu kambing. Pati dari 

umbi-umbian dan gula dari berbagai buah lokal digunakan sebagai sumber karbon tambahan bagi 

bakteri asam laktat, selain laktosa yang berasal dari susu kambing. Karbohidrat tersebut dapat 

berperan sebagai prebiotik yang dapat membantu meningkatkan pertumbuhan bakteri asam laktat, atau 

dapat juga sebagai substrat yang akan diubah menjadi berbagai metabolit sekunder untuk yang 

menentukan aroma yogurt.  

Cahyanti dan Sampurno (2016) telah meneliti pemanfaatan berbagai pisang beraroma dalam 

pembuatan yogurt susu kambing. Chye, dkk. (2012) telah meneliti pemanfaatan bubur buah tropis, 

yaitu Nangka, nanas, dan papaya pada pembuatan yogurt susu kambing. Ekstrak umbi bengkuang 

telah diteliti potensinya sebagai sumber prebiotic bagi bakteri asam laktat (Herawati, dkk.,2018). 

Bakteri asam laktat homofermentative seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 

thermophilus memanfaatkan laktosa sebagai satu-satunya sumber karbohidrat dalam metabolismenya, 

untuk kemudian dihasilkan asam laktat. Namun demikian, dalam kondisi tertentu seperti keberadaan 

karbohidrat non laktosa dalam medium pertumbuhannya, dapat melakukan adaptasi, sehingga 

dihasilkan enzim induktif untuk menguraikannya. Menurut Legowo (2009) pola fermentasi gula pada 

kedua bakteri tersebut adalah dapat memfermentasikan laktosa dan gula-gula lain. 
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Buah nangka dan cempedak berpotensi sebagai sumber karbohidrat non laktosa yang dapat 

dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat. Karena aromanya yang khas, dan kandungan berbagai jenis 

gula di dalamnya, diharapkan dapat digunakan sebagai sumber energi bagi pertumbuhan bakteri asam 

laktat sekaligus metabolit yang dihasilkan dapat memberikan nilai sensori yang baik dan khas pula, 

sehingga aroma prengus susu kambing dapat dikurangi. 

Berdasarkan hal-hal tersebut di atas, dilakukan penelitian dengan tujuan melihat pertumbuhan 

starter bakteri asam laktat yang berisi populasi L.bulgaricus dan S.thermophillus. pada fermentasi susu 

kambing dengan menambahkan bubur buah nangka dan cempedak Tujuan penelitian dicapai dengan 

melihat pengaruh penambahan bubur buah nangka dan cempedak terhadap total bakteri asam laktat, 

pH, total asam tertitrasi, dan kadar gula reduksi yogurt susu kambing. 

MATERI DAN METODE 

Susu kambing PE (Peranakan Etawa) segar diperoleh dari peternakan rakyat di kabupaten Kendal; 

buah nangka dan cempedak diperoleh dari sentra buah Bandungan; yoghurt plain (starter yoghurt 

komersial) berisi bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus diperoleh dari 

pasar swalayan di Semarang.  

Digunakan larutan buffer standar pH 7, akuades, dan pH meter; indikator fenolptalein 1%, larutan 

NaOH 0,1%, dan peralatan titrasi untuk penentuan total asam laktat. Digunakan berupa tabung reaksi 

berisi 9ml larutan NaCl 0.85%, vortex, cawan Petri berisi MRS agar, inkubator. untuk penentuan total 

bakteri dengan metoda TPC 

Rancangan Percobaan 

Digunakan Rancangan Acak Lengkap satu faktor, sebagai perlakuan adalah penambahan : P1= 

Bubur buah nangka 5%, P2= Bubur buah nangka 10%, P3= Bubur buah cempedak 5%, P4= Bubur 

buah cempedak 10%). Masing-masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 5 kali. 

Pembuatan Subkultur Stater  

Susu bubuk skim 16 g dilarutkan dalam 100 ml susu kambing; kemudian larutan susu skim 

dicampur dengan stater komersial (yoghurt plain) dengan perbandingan 1 : 1. Campuran diinkubasi 

pada suhu ± 400C, selama 24 jam sehingga menjadi starter aktif.  

Pembuatan Bubur Buah  

Buah nangka/cempedak yang telah masak dikupas kulitnya, daging buah dipisahkan dari jerami 

dan bijinya, kemudian daging buah di blansing uap (800C) selama 5 menit. Daging buah 

nangka/cempedak dimasukkan ke dalam blender, dihaluskan sampai berbentuk bubur buah. Bubur 

buah nangka/cempedak masing-masing dimasukkan dalam gelas ukur, gelas ukur ditutup rapat dengan 

lembaran plastik, masukkan dalam refrigerator, simpan sampai siap digunakan.  

Pembuatan Yoghurt Susu Kambing  

Susu kambing 1 lt disaring, dimasukkan dalam panci, kemudian di pasteurisasi pada suhu 61-63oC 

selama 30 menit. Bubur buah nangka/cempedak sebanyak 5% dan 10% (b/v) ditambahkan ke dalam 
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susu kambing (sesuai perlakuan), dipasteurisasi lagi 5 menit dengan pengadukan hingga tercampur 

homogen. Campuran bubur buah dan susu kambing dimasukkan ke dalam kotak plastik yang telah 

diberi kode sesuai perlakuan, ditutup rapat. Kemudian diturunkan suhunya hingga 40oC dengan cara 

mendiamkannya di suhu ruangan. Starter yoghurt plain sebanyak 50 ml dimasukkan kedalam 

campuran bubur buah dan susu kambing dan diaduk pelan– pelan. Dilakukan fermentasi pada suhu ± 

40oC selama 1 x 24 jam. Yoghurt Susu kambing buah nangka/cempedak yang sudah jadi dimasukkan 

ke dalam refrigerator sampai siap untuk diuji. Dilakukan uji total BAL, pH, total asam laktat (asam 

tertitrasi), viskositas, total gula, total gula reduksi. 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis ragam dan diuji lanjut dengan Uji Wilayah Ganda dari Duncan pada 

taraf 5% untuk mengetahui tingkat perbedaan antar perlakuan (Steel dkk., 1997). 

Hasil dan Pembahasan 

Pertumbuhan bakteri asam laktat selama proses fermentasi susu kambing dengan penambahan 

bubur buah nangka dan cempedak berlangsung, dapat dilihat dari parameter total bakteri asam laktat, 

pH, total asam laktat tertitrasi, dan gula reduksi. Bakteri asam laktat memanfaatkan laktosa dari susu 

kambing dan dapat memanfaatkan gula yang ada dalam bubur buah sebagai sumber energi dalam 

proses metabolismenya.  

Metabolisme bakteri asam laktat terutama melalui Jalur Embden-Meyerhof-Parnas (Moat dan 

Foster, 1988). Pola fermentasi gula oleh bakteri asam laktat, yaitu kemampuan menggunakan suatu 

jenis gula dari sumber selain laktosa susu, telah dijelaskan dalam Harsono (2010). Metabolit yang 

dihasilkan adalah asam laktat dan senyawa lain seperti alehid, keton, dan asam-asam organic lainnya 

(Tamime, dkk., 2007). Rukmi dkk. (2020) menyatakan bahwa besarnya penurunan kadar laktosa 

dalam yoghurt dan kenaikan kadar gula reduksi dapat mengindikasikan bahwa selain memanfaatkan 

laktosa, BAL juga memfermentasi gula-gula sederhana lain yang terdapat dalam bahan pangan. Kadar 

gula reduksi menunjukkan banyaknya gula sederhana yang telah dipecah dan digunakan oleh BAL 

untuk proses metabolisme. Menurut Winarno (1992), gula reduksi dapat meningkat karena adanya 

aktivitas enzim invertase mikrobia menghidrolisis sukrosa menjadi gula pereduksi yang rasanya lebih 

manis sebelum diubah menjadi alkohol atau asam. Enzim invertase bekerja dengan mengubah arah 

putaran optik yaitu sukrosa +H2O → D-(+) glukosa + D(-) fruktosa (Winarno, 1986). Enzim 

glukoamilase merupakan eksoenzim yang memutis satuan glukosa secara berturut-turut dari ujung tak 

mereduksi dan produk yang terbentuk glukosa saja.  

Pengaruh Penambahan Bubur Buah Nangka dan Cempedak terhadap Total Bakteri Asam 

Laktat 

Bakteri asam laktat yang digunakan dalam penelitian ini adalah L.bulgaricus yang berpotensi 

sebagai probiotik dan S.thermophilus. Jumlah dan perbandingan kedua bakteri tersebut dalam yogurt 

menentukan kualitas mikrobiologinya. Dengan jumlah yang optimal, ketersediaan bakteri tersebut 
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menentukan jumlah yang akan dikonsumsi dan bertahan hidup dalam saluran pencernaan manusia, 

sehingga dapat menimbulkan efek kesehatan. 

Perlakuan penambahan buah nangka dan cempedak tidak berpengaruh pada total BAL yoghurt 

hasil penelitian (P>0,05). Namun rerata total BAL pada penelitian sesuai dengan Standart Nasional 

Indonesia (SNI) 2981 (BSN, 2009) yang menyatakan bahwa jumlah minimal BAL pada yoghurt 

adalah 107CFU/ml dan juga memenuhi populasi bakteri untuk dijadikan probiotik sesuai FAO (2001) 

sebesar 106 -108 CFU/ml.  

Bakteri asam laktat mampu memanfaatkan gula laktosa yang berasal dari susu kambing maupun 

tambahan gula lainnya yang berasal dari bubur buah. Harsono (2010) menyebutkan bahwa 

L.bulgaricus dapat memfermentasi gula selain laktosa, yaitu glukosa dan fruktosa, namun tidak dapat 

memfermentasi ribose, silosa, sorbitol, mannitol, maltose, galaktosa, trehalose, selobiosa, rafinosa, dan 

inulin. Pui  dkk.  (2018) menemukan  bahwa  secara  umum   cempedak mengandung sukrosa, fruktosa 

dan glukosa, Dalam buah nangka, sukrosa, glukosa dan fruktosa merupakan proporsi utama gula bebas 

(Chowdhury  dkk., 1997). 

Pada penelitian ini, penambahan bubur buah nangka maupun cempedak tidak mempengaruhi 

jumlah populasi BAL. Bakteri asam laktat dalam metabolismenya mengubah gula dalam bubur buah 

tersebut menjadi asam, namun tidak mampu menambah jumlah populasinya. Total gula dalam yoghurt 

susu kambing dengan penambahan bubur buah diduga menyebabkan BAL masih berada pada fase 

pertumbuhan non logaritmik (fase adaptasi atau dapat pula berada di fase stasioner), ditunjukkan 

dengan tidak adanya pertumbuhan populasi, karena BAL memiliki batasan optimal untuk 

memanfaatkan gula sebagai sumber energi. Hal ini berarti tidak semua gula yang terkandung dalam 

yoghurt dapat difermentasi menjadi asam laktat, maupun asam organik lainnya (Sintasari dkk., 2014).  

Pertumbuhan BAL dapat terhambat oleh perubahan tekanan osmotik yang salah satunya 

diakibatkan oleh kandungan gula yang berlebihan. Kumala, dkk.(2004) menyatakan bahwa, sumber 

energi yang berlebihan akan menyebabkan lisis sel BAL. Rahmayuni, dkk.(2013) menyatakan bahwa 

penambahan sumber karbon yang berlebihan dapat menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat 

dalam pembuatan yogurt susu kacang merah dengan penambahan madu. Ardi, dkk. (2017) 

menyatakan bahwa pertumbuhan BAL terhambat pada pembuatan yogurt biji nangka dengan 

penambahan susu skim.  

Hal ini dapat dijelaskan oleh Yousef dan Juneja (2003), bahwa salah satu penyebab stress 

pertumbuhan pada bakteri adalah perubahan tekanan osmotik. Mekanisme adaptasi dilakukan bakteri 

untuk mempertahankan tekanan turgor sel dan hidrasi. Hal ini menyebabkan  perubahan  aktivitas 

enzim yang dapat menyebabkan pertumbuhan populasi sel terhambat. Didukung pula oleh Foster dan 

Moat (1988) bahwa, pada umumnya bakteri tumbuh optimal pada tekanan osmotik yang relatif rendah. 

Apabila terjadi perubahan tekanan osmotik, yang menyebabkan larutan menjadi hipertonik maka sel 

akan kehilangan air dan mengalami plasmolisis. Hal ini terjadi pada saat konsentrasi  larutan  pada 

suatu  lingkungan  melebihi  yang berada  dalam  sitoplasma, sehingga air di dalam  sel akan keluar.  
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Keadaan hipertonik dapat terjadi karena peningkatan konsentrasi zat terlarut seperti gula dalam 

medium pertumbuhannya.  

Pengaruh Penambahan Bubur Buah Nangka dan Cempedak terhadap Total Asam Laktat 

Tertitrasi 

Total asam laktat yoghurt berkisar antara 0,998 (P2)–1,332% (P4), nilai ini sesuai dengan SNI 

2981 (BSN, 2009) yang menyatakan bahwa keasaman yoghurt berkisar 0,5-2,0%. Pemanfaatan gula 

dalam buah nangka dan cempedak oleh BAL menyebabkan asam laktat yang dihasilkan maksimal, 

sehingga total asam sesuai standar. Disamping itu BAL juga bekerja memecah laktosa dalam susu 

menjadi asam laktat (Yildiz, 2010). Selama proses fermentasi yoghurt terjadi perubahan total asam 

laktat secara nyata (P<0,05). Sesuai dengan pernyataan Legowo (2009), bahwa peningkatan kadar 

asam laktat disebabkan adanya aktivitas BAL memecah laktosa dan gula-gula lain menjadi asam 

laktat.  

Dalam penelitian ini terjadi penurunan total asam laktat pada yogurt buah menurut urutan sebagai 

berikut : cempedak 10%, cempedak 5%, nangka 10%, nangka 5%. Penurunan total asam laktat 

menunjukkan adanya penurunan aktivitas metabolisme BAL dalam memecah laktosa susu kambing 

dan gula lain yang terkandung dalam bubur buah menjadi asam laktat. Penyebabnya diduga 

penambahan bubur buah akan mengakibatkan peningkatan konsentrasi gula dalam yogurt, di mana 

BAL mensyaratkan konsentrasi gula yang optimal untuk pertumbuhannya. 

Pengaruh Penambahan Bubur Buah Nangka dan Cempedak terhadap pH 

Pada penelitian ini, diperoleh nilai pH yoghurt buah nangka (4,20- 4,22) lebih rendah daripada pH 

bubur buah nangka (4,78), demikian pula nilai pH yoghurt buah cempedak (4,10- 4,14) nilainya lebih 

rendah daripada ratarata pH bubur buah cempedak (5,8). Penambahan buah nangka dan cempedak 

berpengaruh pada pH yoghurt hasil penelitian, dimana nilai pH berkisar antara 4,10-4,22, nilainya 

berada pada kisaran pH normal yoghurt, yaitu antara 4,2-4,4; juga lebih asam daripada pH susu 

kambing segar (6,46). Penurunan pH yoghurt terjadi karena dihasilkannya asam laktat oleh BAL 

selama fermentasi (Elke dkk., 2013). Penurunan pH yoghurt diduga karena BAL memanfaatkan gula-

gula sederhana (sukrosa, fruktosa) yang ada dalam bubur buah nangka dan cempedak, disamping itu 

juga memanfaatkan laktosa yang ada dalam susu kambing sebagai sumber karbon dan sumber energi.  

Nilai pH yoghurt buah nangka 10% dan 5% tidak berbeda secara nyata. Demikian pula nilai pH 

yoghurt buah cempedak 10% dan 5% tidak berbeda secara nyata. Diduga bahwa nilai pH karena 

adanya asam laktat dan asam organik lain sebagai hasil aktivitas metabolisme BAL, karena total asam 

yang terbentuk mengalami penurunan secara signifikan pada yoghurt dengan penambahan bubur 

nangka dan cempedak 10% & 5%. Nilai pH yoghurt yang lebih rendah pada buah cempedak 

menunjukkan bahwa BAL lebih adaptif terhadap karbohidrat non laktosa yang terdapat di dalamnya. 

Kandungan sukrosa pada buah cempedak sebesar 12,28-20,02 g/100 g (Pui dkk., 2018) lebih tinggi 

daripada buah nangka sebesar 14,6 g/100 g (Chowdhury, 1997) sehingga lebih cepat dimanfaatkan 
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oleh BAL untuk menghasilkan asam laktat sekaligus menurunkan pH yoghurt. Perubahan jenis 

substrat merupakan salah satu penyebabnya, disamping beberapa faktor lingkungan yang lain. 

Pengaruh Penambahan Bubur Buah Nangka dan Cempedak terhadap Total Gula Reduksi 

Penambahan bubur buah nangka dan  cempedak memberikan pengaruh nyata (P<0.05) pada total 

gula reduksi yoghurt. Total gula reduksi yoghurt buah nangka nilainya lebih besar daripada yoghurt 

buah cempedak. Kandungan total karbohidrat buah nangka yang lebih besar dibandingkan pada buah 

cempedak, akan memberikan kontribusi total gula reduksi yang berbeda pula. Penambahan konsentrasi 

bubur buah, baik Nangka maupun cempedak pada yogurt, akan meningkatkan kadar total gula reduksi. 

Hal ini menunjukkan bahwa BAL kurang optimal dalam menguraikan gula reduksi seperti glukosa, 

fruktosa, sukrosa secara enzimatis. Sehingga kadar total gula reduksi yang tersisa masih cukup tinggi. 

Pola yang sama juga terjadi pada hasil penelitian Kumala dkk. (2004), dimana terjadi peningkatan 

kadar total gula reduksi setelah menambahkan madu sebagai gula tambahan untuk yoghurt susu 

kedelai. Penambahan madu mengakibatkan perubahan tekanan osmosis sehingga mengakibatkan 

plasmolisis pada sel bakteri, ditandai dengan penurunan jumlah total BAL. Diduga gula reduksi tidak 

dapat optimal dimanfaatkan oleh BAL sebagai sumber energi dan substrat untuk dihasilkannya 

metabolit asam laktat dan asam-asam organik lainnya. 

KESIMPULAN 

1. Total BAL yoghurt susu kambing buah nangka dan cempedak sesuai dengan Standart Nasional 

Indonesia (SNI) 2981:2009. Penambahan buah nangka dan cempedak tidak berpengaruh nyata 

pada total BAL yoghurt susu kambing. 

2. Penambahan buah nangka dan cempedak berpengaruh nyata pada pH yoghurt susu kambing, 

yaitu terjadi penurunan nilai pH. 

3. Penambahan buah nangka dan cempedak berpengaruh nyata pada total asam laktat yogurt susu 

kambing, yaitu terjadi penurunan total asam laktat. 

4. Penambahan bubur buah nangka dan cempedak memberikan pengaruh nyata pada total gula 

reduksi yoghurt, yaitu terjadi kenaikan total gula reduksi. 
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