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Abtsrak. Yogurt merupakan salah satu produk fermentasi dengan penambahan bakteri asam laktat 

(Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophillus, dan Lactobacillus acidophilus). Pengolahan 

susu kambing menjadi yogurt merupakan salah satu diversifikasi produk untuk meningkatkan tingkat 

kesukaan pada susu kambing. Peningkatan kualitas yogurt dapat dilakukan dengan penambahan sumber 

protein seperti susu skim, WPC, dan WPI. Penelitian bertujuan untuk mengetahui penambahan sumber 

protein yang berbeda terhadap viskositas, sineresis, dan water hold capacity (WHC) yogurt susu 

kambing. Terdapat 20 unit sampel (4 perlakuan dan 5 ulangan) yogurt susu kambing tanpa penambahan 

sumber protein, yogurt susu kambing dengan penambahan 2,5% susu skim, 2,5% WPC, dan 2,5% WPI 

dengan variabel viskositas (cP), sineresis (%), dan WHC (%). Penambahan WPC dan WPI 

menghasilkan rataan nilai viskositas yang tinggi, sineresis yang rendah dan WHC yang tinggi 

dibandingkan dengan penambahan susu skim atau tanpa penambahan sumber protein. Yogurt susu 

kambing dengan penambahan sumber protein yang berbeda memiliki rataan nilai viskositas 703,5 cP 

sampai 2337,3 cP (P<0,01), sineresis dengan rataan nilai yang berkisar antara 28,8% sampai 44,0% 

(P<0,01), dan nilai WHC yang berkisar antara 54,8% sampai 66,8% (P<0,01). 

Kata Kunci: yogurt susu kambing, viskositas, syneresis, whc 

Abstract. Yogurt is a fermented product with the addition of lactic acid bacteria (Lactobacillus 

bulgaricus, Streptococcus thermophillus, and Lactobacillus acidophilus). Processing of goat's milk into 

yogurt is one of the product diversification to increase the level of preference for goat's milk. Improving 

the quality of yogurt can be done by adding protein sources such as skim milk, WPC, and WPI. The aim 

of the study was to determine the addition of different protein sources to the viscosity, syneresis, and 

water hold capacity (WHC) of goat's milk yogurt. There are 20 sample units (4 treatments and 5 

replications) goat's milk yogurt without the addition of protein sources, goat's milk yogurt with the 

addition of 2.5% skim milk, 2.5% WPC, and 2.5% WPI with variable viscosity (cP). syneresis (%), and 

WHC (%). The addition of WPC and WPI resulted in high mean viscosity values, low syneresis and 

high WHC compared to the addition of skim milk or without the addition of protein sources. Goat milk 

yogurt with the addition of different protein sources had an average viscosity value of 703.5 cP to 2337.3 

cP (P<0.01), syneresis with an average value ranging from 28.8% to 44.0% (P<0 0.01), and the WHC 

values ranged from 54.8% to 66.8% (P<0.01). 

Keyword: goat’s milk yogurt, viscosity, syneresis, whc 

PENDAHULUAN 

Susu kambing sebagai alternatif dalam pemenuhan kebutuhan susu dalam negeri. Susu kambing 

memiliki ukuran globula lemak yang  berkisar antara 1 – 10 µm, jumlah globula lemak yang berukuran 

lebih kecil dari 5 µm lebih banyak terdapat pada susu kambing yaitu sekitar 80% sedangkan pada susu 

sapi sekitar 60%, mengandung asam lemak rantai sedang diantaranya yaitu asam kaproat (C6:0), asam 

kaprilat (C8:0), dan asam kaprat (C10:0) dalam jumlah yang lebih banyak (Setyawardani, 2017). Yogurt 

merupakan produk fermentasi dengan menggunakan bakteri asam laktat yaitu Lactobacillus bulgaricus, 
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Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium. Pengolahan susu kambing 

menjadi yogurt merupakan salah satu diversifikasi produk untuk meningkatkan tingkat kesukaan pada 

susu kambing. Peningkatan kualitas yogurt dapat dilakukan salah satunya dengan penambahan sumber 

protein seperti susu skim, WPC (Whey Protein Concentrate), dan WPI (Whey Protein Isolate).  

Karakteristik fisik yogurt diantaranya adalah viskositas, sineresis, dan WHC. Penambahan sumber 

protein seperti susu skim dapat mempengaruhi sifat fisik dari yogurt karena total padatan dalam yogurt 

menjadi bertambah dan akan membantu untuk menyerap air sehingga yogurt akan menjadi lebih kental 

(Trisnaningtyas et. al., 2013). Penambahan  WPC dan WPI ke dalam yogurt dapat meningkatkan 

viskositas dan mengurangi sineresis (Tamime dan Robinson, 2007). Whey protein memiliki beragam 

fungsi sebagai pengemulsi dan penstabil, selain itu whey protein memiliki beragam manfaat untuk 

kesehatan di antaranya, meningkatkan penurunan lemak, respon imun, dan menstimulasi sineresis 

glutamin (Pritchard dan Kailasapathy, 2011). Oleh karena itu dilakukannya penelitian tentang 

penambahan sumber protein berbeda terhadap viskositas, sineresis, dan WHC untuk mengetahui 

karakteristik yogurt. 

MATERI DAN METODE 

Materi Penelitian 

Materi yang digunakan adalah susu kambing PE sebanyak 10 l, kultur starter komersial 

(Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophillus, Lactobacillus acidophilus) 2,5 gr, susu skim 

362,5 gr, WPC (Whey Protein Consentrate) 62,5 gr, WPI (Whey Protein Isolate) 62,5 gr, dan aquades 

2 l. Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu kompor, panci, wadah, pengaduk, beacker glass, 

gelas ukur Viscometer Brookfield, dan sentrifus. 

Rancangan Penelitian 

Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 4 

perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan yang diberikan yaitu susu kambing tanpa penambahan sumber 

protein, susu skim 2,5%, WPC 2,5%, dan WPI 2,5%. 

Variabel Penelitian 

Variabel yang diukur dalam penelitian ini adalah viskositas (cP), sineresis (%), dan WHC (%) yogurt 

susu kambing. 

Tahap Pelaksanaan 

Pembuatan Yogurt Susu Kambing dengan Penambahan Sumber Protein yang Berbeda 

Susu kambing sebanyak 2 l dipanaskan selama 15 menit dengan suhu 85oC, kemudian masukkan 

susu kambing kedalam jar kaca masing-masing sebanyak 500 ml sesuai dengan perlakuan yang 

diberikan, tambahkan susu skim sebanyak 12,5 gr, WPC 12,5 gr, dan WPI 12,5 gr kemudian 

homogenkan. Setelah homogen turunkan suhu susu sampai suhu 40oC. Tambahkan setiap perlakuan 
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dengan starter yang telah disiapkan yaitu Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, 

Streptococcus thermophillus sebanyak 10%. Inkubasi susu pada suhu 37oC selama 5 jam, setelah 5 jam 

keluarkan yogurt dari inkubator dan simpan dalam lemari pendingin selama 2 jam. Selanjutnya 

keluarkan yogurt dari lemari pendingin dan dilakukan pengukuran viskositas, sineresis, dan WHC. 

Tahap kerja awal sampai akhir diulang sebanyak 5 kali sesuai dengan jumlah ulangan. 

Tahap Pengukuran 

Viskositas 

Pengukuran viskositas dilakukan dengan menggunakan Viscometer Broofield seperti cara kerja pada 

penelitian Suliasih et. al., (2018). Langkah yang dilakukan dalam pengukuran adalah memasangkan 

spindel pembacaan (jarum spindel ukuran no 3), sampel sebanyak 250 ml dimasukkan kedalam beaker 

glass lalu letakan tepat dibawah spindel. Turunkan alat yang terdapat spindel sampai masuk kedalam 

sampel. Skala pada viscometer dimulai pada angka nol dan nyalakan viscoemeter dengan kecepatan 30-

40 rpm selama 60 detik. Hasil angka yang tertera dicatat sebagai nilai viskositas dengan satuan cP 

(centipoise). 

Sineresis 

Pengukuran sineresis dilakukan dengan menggunakan metode sentrifus menurut Shirai et. al., (1992) 

dalam Rauf dan Sarbini (2012). Langkah pertama adalah menimbang sampel sebanyak 15 gram kedalam 

tabung sentrifus, kemudian masukan tabung kedalam sentrifus dan sentrifus sampel selama 20 menit 

dengan kecepatan 1500 rpm. Pisahkan cairan endapan yogurt, lalu timbang endapan yang ada didalam 

tabung dan hitung nilai sineresis menggunakan rumus 

𝐒𝐢𝐧𝐞𝐫𝐞𝐬𝐢𝐬 =
𝐁𝐞𝐫𝐚𝐭 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐞𝐥 𝐬𝐞𝐛𝐞𝐥𝐮𝐦 𝐝𝐢𝐬𝐞𝐧𝐭𝐫𝐢𝐟𝐮𝐬 − 𝐁𝐞𝐫𝐚𝐭 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐞𝐥 𝐬𝐞𝐭𝐞𝐥𝐚𝐡 𝐝𝐢𝐬𝐞𝐧𝐭𝐫𝐢𝐟𝐮𝐬

𝐁𝐞𝐫𝐚𝐭 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐞𝐥 𝐬𝐞𝐛𝐞𝐥𝐮𝐦 𝐝𝐢𝐬𝐞𝐧𝐭𝐫𝐢𝐟𝐮𝐬
𝐱𝟏𝟎𝟎% 

Water Hold Capacity (WHC) 

Pengukuran WHC dilakukan dengan menggunakan metode sentrifus menurut Hassan et. al., (1996) 

dalam Prayitno et al., (2020). Sampel yogurt dimasukkan kedalam tabung sentrifus sebanyak 10 gram. 

Sentrifus sampel selama 10 menit dengan kecepatan 4000 rpm, setelah 10 menit residu dan supernatan 

memisah kemudian timbang residu (endapan) lalu hitung menggunakan rumus 

𝐖𝐇𝐂 =
𝐁𝐞𝐫𝐚𝐭 𝐫𝐞𝐬𝐢𝐝𝐮

𝐁𝐞𝐫𝐚𝐭 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐞𝐥 𝐚𝐰𝐚𝐥
𝐱𝟏𝟎𝟎% 

Teknik Pengumpulan Data 

Pengumpulan data dilakukan setelah penelitian dan uji sampel secara lamgsung. Data yang diperolah 

dimasukkan kedalam tabulasi data analisis variansi. Hasil analisis variansi apabila menunjukkan 

berpengaruh nyata atau sangat nyata, maka dilanjutkan dengan uji lanjut beda nyata jujur (BNJ). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 1. Rataan Viskositas, Sineresis, dan WHC Yogurt Susu Kambing dengan Penambahan  Sumber 

Protein Yang Berbeda 

Kode Perlakuan 
Viskositas ± sd  

(cP) 

Sineresis ± sd 

(%) 

WHC ± sd  

(%) 

P0 
Susu kambing tanpa 

penambahan sumber protein 
703,54d ± 181,22 41,20a ± 3,53 58,40ab ± 5,32 

P1 Susu kambing + susu skim 2,5% 1282,82c ± 296,51 44,00a ± 3,28 54,80b ± 5,81 

P2 Susu kambing + WPC 2,5% 1655,00b ± 144,68 31,48b ± 6,09 65,80a ± 4,38 

P3 Susu kambing + WPI 2,5% 2337,34a ± 129,88 28,80b ± 6,67 63,00ab ± 2,92 

Keterangan: superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan sangat nyata (P<0,01) 

VISKOSITAS YOGURT SUSU KAMBING 

Berdasarkan Tabel 1 didapatkan rataan nilai viskositas yogurt susu kambing dengan penambahan 

sumber protein yang berbeda berkisar antara 703,5±181,22 cP sampai 2337,3±129,88 cP. Berdasarkan 

hasil analisis variansi viskositas yogurt susu kambing dengan penambahan sumber protein yang berbeda 

memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap perlakuan yang diberikan. Berdasarkan hasil 

uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) nilai viskositas dengan penambahan WPI memiliki nilai viskositas 

tertinggi dibandingkan dengan perlakuan yang ditambahkan dengan susu skim dan WPC, sedangkan 

nilai viskositas terendah didapatkan dari yogurt susu kambing tanpa penambahan sumber protein. 

Viskositas yogurt susu kambing dengan penambahan sumber protein tertera pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Viskositas yogurt susu kambing dengan penambahan sumber protein yang berbeda 

Penambahan WPI kedalam yogurt susu kambing dapat meningkatkan viskositas karena kandungan 

protein WPI yaitu sebesar 27% yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan kandungan protein susu skim 

yaitu sebesar 21% dan kandungan protein WPC yaitu sebesar 24%. Hal tersebut sesuai dengan pendapat 

Triana et. al., (2019) yang menyatakan bahwa semakin tinggi kadar protein maka semakin tinggi 
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kekentalan atau viskositas dari yogurt. Semakin tingginya viskositas tersebut diakibatkan karena 

pengikatan air oleh protein. Fatmawati et. al., (2013) menambahkan bahwa protein akan terkoagulasi 

oleh asam dan membentuk gel, semakin tinggi protein maka semakin banyak pula protein yang akan 

terkoagulasi sehingga gel yang terbentuk semakin tinggi sehingga viskositas semakin tinggi. Hal 

tersebut menunjukkan bahwa penambahan WPI sebanyak 2,5% dapat meningkatkan viskositas karena 

terjadinya pembentukan jaringan protein yang lebih kuat. 

SINERESIS YOGURT SUSU KAMBING 

Pengukuran sineresis dilakukan dengan menggunakan metode sentrifugasi, menurut Lee dan Lucey 

(2010) pengukuran sineresis dengan menggunakan sentrifus bertujuan mengukur ketahanan gel untuk 

menahan air akibat adanya gaya eksternal. Berdasarkan hasil penelitian yang tertera pada Tabel 1 

diperoleh rataan yang berbeda untuk tiap perlakuan, berkisar antara 28,8± 6,67% sampai 44,0± 3,28%. 

Penambahan sumber protein yang berbeda memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01). Hal 

tersebut menunjukkan bahwa penambahan WPC dan WPI mampu menurunkan sineresis secara nyata 

karena untuk dapat menurunkan nilai sineresis diperlukan kandungan protein dalam bahan yang lebih 

tinggi dari kandungan protein susu skim. Rataan nilai sineresis yogurt susu kambing tanpa penambahan 

sumber protein dengan penambahan susu skim 2,5% sama. Sineresis yogurt susu kambing dengan 

penambahan sumber protein yang berbeda tertera pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Sineresis yogurt susu kambing dengan penambahan sumber protein yang berbeda 

Nilai sineresis yang tinggi pada perlakuan penambahan susu skim dapat disebabkan karena 

persentase penambahan susu skim yang rendah. Penambahan susu skim pada penelitian adalah sebesar 

2,5%. Menurut Djali et. al., (2018) penambahan susu skim sebesar 3% dapat menurunkan sineresis. 

Hasil penelitian berbeda dengan pendapat Goncalves et. al., (2005) yang berpendapat bahwa 

penambahan konsentrasi bahan pengental seperti susu skim kedalam yogurt dapat mengurangi 

terjadinya sineresis secara signifikan. Rataan nilai sineresis pada yogurt susu kambing tanpa 
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penambahan sumber protein (41,2±3,53%) dengan yogurt susu kambing dengan penambahan susu skim 

(44,0±3,28%) tidak berbeda, hal tersebut dikarenakan komposisi selain protein yang terkandung dalam 

bahan yang ditambahkan yang dapat mempengaruhi nilai sineresis. Menurut Ibrahim dan Khalifa (2015) 

total padatan dan kandungan lemak dapat mempengaruhi sifat fisik dan kimia dari yogurt seperti 

sineresis. Rendahnya nilai sineresis pada perlakuan dengan penambahan WPI dapat dikarenakan 

tingginya kandungan protein dalam WPI yaitu sebesar 95% (Boland, 2011). Lee dan Lucey (2010) 

berpendapat bahwa total padatan yang ditambahkan kedalam yogurt terutama protein dapat menurunkan 

nilai sineresis dan berpengaruh terhadap tekstur dari yogurt. Nilai sineresis yang tinggi menandakan 

bahwa yogurt mengalami penurunan kualitas, karena sineresis merupakan salah satu parameter 

kerusakan fisik yang terjadi pada yogurt. 

WATER HOLD CAPACITY (WHC) YOGURT SUSU KAMBING 

Salah satu sifat fisik yang menentukan kualitas yogurt adalah WHC atau Water Hold Capacity. 

Rataan WHC yogurt susu kambing dengan penambahan sumber protein yang berbeda adalah 

54,8±5,81% sampai 66,8±3,42%. Penambahan sumber protein yang berbeda berpengaruh sangat nyata 

terhadap WHC (P<0,01). Cakrawati dan Kusumah (2016) dengan menambahkan bahan pengental yang 

sesuai, dapat dihasilkan yogurt dengan kualitas yang baik dimana bahan pengental tersebut memiliki 

kemampuan dalam mengikat air sehingga yogurt tidak memisah menjadi dua fase. Penstabil yang 

ditambahkan kedalam yogurt susu kambing seperti susu skim, WPC, dan WPI dapat mempengaruhi 

daya ikat air yogurt. Kemampuan yogurt untuk dapat menahan air merupakan salah satu interaksi antara 

molekul protein dan molekul air (Jannah, 2013). Nilai WHC yogurt susu kambing dengan penambahan 

sumber protein yang berbeda dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. WHC yogurt susu kambing dengan penambahan sumber protein yang berbeda 

Tidak berbedanya nilai rataan pada perlakuan P0 dan P1 maupun pada perlakuan P2, dan P3 karena 

pada perlakuan tersebut memiliki nilai sineresis yang tidak berbeda dan nilai sineresis yang rendah. 
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Aprliani (2018) berpendapat bahwa nilai sineresis dan daya ikat air atau WHC berbanding terbalik, jika 

terjadi penurunan nilai sineresis maka terjadi peningkatan pada WHC. Rendahnya nilai WHC pada 

yogurt susu kambing dengan penambahan susu skim dapat diakibatkan karena rendahnya kandungan 

lemak yang ada didalam susu skim berdasarkan kemasan susu skim merk Indoprima adalah sebesar 0% 

yang berbeda dengan kandungan lemak dari susu kambing 7,8 – 11,4% (Ratya et. al., 2017). Nilai WHC 

yang cenderung lebih rendah pada yogurt susu kambing dengan penambahan susu skim diakibatkan 

karena bertambahnya total padatan berupa protein dan lemak yang tidak mengalami penambahan, 

berbeda dengan yogurt susu kambing tanpa perlakuan yang kandungan protein dan lemaknya tetap. 

Penambahan WPC dan WPI sebesar 2,5% dapat meningkatkan nilai WHC, menurut Puspitaningrum 

(2018) penambahan stabilizer seperti penambahan sumber protein yang lebih dari 0,5% dapat 

mengakibatkan daya ikat air maupun nilai viskositas menjadi tinggi. 

KESIMPULAN 

Penambahan WPC dan WPI sebesar 2,5% meningkatkan viskositas, menurunkan sineresis, dan 

meningkatkan WHC yogurt susu kambing jika dibandingkan dengan yogurt susu kambing tanpa 

penambahan sumber protein. 
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