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RINGKASAN

KHUSNUL FATIMAH. Pengaruh Penambahan Jenis Madu Dengan
Berbagai Konsentrasi Pada Yoghurt Terhadap Nilai pH dan Total Bakteri
Asam Laktat. (Dibimbing oleh Ir. Dedi Suryanto, M.P. sebagai
Pembimbing Utama dan Ir. Irawati Dinasari R., M.P. sebagai Pembimbing
Anggota).

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Universitas Islam
Malang. Pada tanggal 26 Februari 2024 sampai dengan 10 April 2024.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh penambahan jenis
madu dengan berbagai konsentrasi pada yoghurt terhadap nilai pH dan
total bakteri asam laktat.

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu 5.250 ml,
madu klanceng 225 ml, madu randu 225 ml, starter kerja Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophillus 3 %, media Man Rogosa
Sharpe Agar (MRSA), alkohol 70 %, aquades, buffer 4 dan 7, alumunium
foil, tisu, kertas label, botol plastik PET (Polyethylene Terephthalate) 250
ml dan kapas. Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kompor,
panci stainless, refrigerator, pisau, beaker glass, gelas ukur, hot plate,
pengaduk, tabung reaksi, cawan petri, pipet tetes, mikro pipet, mikro tip,
kertas buram, pH meter, baskom, panci, sendok, thermometer, inkubator,
colony counter, bunsen dan alat tulis. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pola tersarang (nested) 2x4. Faktor utama yaitu jenis
madu (A1: madu klanceng dan A2: madu randu) dan konsentrasi (PO: 0 %,
P1: 5 %, P2: 10 % dan P3: 15 %) sebagai faktor tersarang. Masing-
masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Variabel yang diamati nilai pH
dan total bakteri asam laktat. Data yang diperoleh dianalisa dengan
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance). Apabila hasil analisis
ragam menunjukkan berpengaruh, maka dilanjutkan dengan uji BNT untuk
menentukan perbedaan antar perlakuan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa berdasarkan analisa ragam
penambahan jenis madu dengan berbagai konsentrasi pada yoghurt
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH dan total bakteri
asam laktat. Adapun nilai rata-rata nilai pH yaitu kontrol dengan nilai
4,510°, MKP1 dengan nilai 4,470°, MKP2 dengan nilai 4,310°, MKP3
dengan nilai 4,150%, MRP1 dengan nilai 4,400°, MRP2 dengan nilai 4,180°
dan MRP3 dengan nilai 4,130° Nilai rata-rata total bakteri asam laktat
yaitu kontrol dengan nilai 7,949% CFU/ml, MKP1 dengan nilai 8,578
CFU/ml, MKP2 dengan nilai 9,142° CFU/ml, MKP3 dengan nilai 9,468°
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CFU/ml, MRP1 dengan nilai 9,394° CFU/ml, MRP2 dengan nilai 9,702°
CFU/ml dan MRP3 dengan nilai 9,783 CFU/ml.

Berdasarkan hasil penelitan dapat disimpulkan bahwa
penambahan jenis madu dengan berbagai konsentrasi dalam yoghurt
mempengaruhi nilai pH dan total bakteri asam laktat. Pada perlakuan
MRP3 menghasilkan kualitas terbaik dengan nilai pH 4,130 dan total
bakteri asam laktat 9,783 atau 6,06 x 10° CFU/ml. Saran dalam penelitian
ini adalah perlu adanya penambahan madu randu 15 % untuk
meningkatkan kualitas yoghurt. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
untuk mengetahui kualitas yoghurt dengan penambahan jenis madu
dengan variabel viskositas, nilai sineresis dan kadar protein.



BAB | PENDAHULUAN

1.1Latar Belakang

Susu merupakan salah satu protein hewani yang sangat
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karena hampir semua kandungan susu dibutuhkan oleh tubuh seperti,
lemak, laktosa, protein, vitamin dan mineral. Kandungan gizi yang
tinggi pada susu dapat dijadikan suatu media yang sangat baik bagi
pertumbuhan organisme. Susu sangat cepat terkontaminasi oleh
mikroorganisme serta mudah busuk, untuk menghindari kerusakan
pada susu dapat diolah menjadi berbagai produk dengan cara
fermentasi dengan menggunakan bakteri asam laktat sehingga
menjadiolahan berupa yoghurt.

Yoghurt termasuk salah satu contoh produk pangan fungsional
karena mengandung sumber probiotik. Pangan fungsional merupakan
bahan pangan yang dapat memberikan manfaat bagi kesehatan yang
di dalamnya terdapat zat—zat gizi. Probiotik merupakan pangan yang
mengandung mikroba hidup yang dapat memberikan efek yang baik
terhadap saluran pencernaan jika dikonsumsi dengan jumlah yang
cukup. Bakteri probiotik yang terdapat pada yoghurt dapat
meningkatkan sistem kekebalan tubuh dan dapat membunuh bakteri
jahat yang ada dalam saluran pencernaan.

Yoghurt merupakan olahan susu yang difermentasikan dengan

memanfaatkan bakteri asam laktat sehingga menghasilkan produk
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dengan bentuk emulsi semisolid dengan rasa yang lebih asam.
Terbentuknya asam laktat menyebabkan yoghurt memiliki rasa asam,
aroma yang lebih tajam dan warna lebih gelap dari susu segar
sehingga menyebabkan produk yoghurt ini memerlukan perlakuan
tambahan dalam proses pembuatannya. Produk yoghurt banyak
dijumpai dengan penambahan sari buah untuk mencegah rasa asam
yang berlebihan sehingga dapat meningkatkan daya tarik produk.
Faktor yang mempengaruhi proses kerja bakteri starter, yaitu suhu
lingkungan dan ketahanan bakteri (Salsabila, Puspitarini,
Retnaningtyas dan Susilowati, 2024). Kelompok bakteri asam laktat
yang dapat digunakan pada pembuatan yoghurt yaitu Lactobacillus
bulgaricus, L. plantarum, L. casei, Bifidobacteria bifidum, B. infantis
dan Streptococcus thermophilus (Ningtiyas, Ramadhan dan Rijai,
2017). Nilai gizi yoghurt yang tinggi terletak pada protein, lemak, energi
dan karbohidrat.

Yoghurt dapat dimodifikasi dengan berbagai macam tambahan
seperti madu. Madu merupakan bahan pangan berbentuk cairan kental
yang memiliki rasa manis alami yang dihasilkan oleh lebah berbahan
baku nektar bunga. Madu kaya akan kandungan nutrisi serta banyak
manfaat untuk kesehatan manusia. Kandungan terbesar pada madu
adalah fruktosa 41 %, glukosa 35 %, sukrosa 1,9 %, vitamin A, B1, B2,
B4, B6, C, D, E, K (Firnarsih, 2014). Lebah penghasil madu berasal
dari genus Apis dan genus Trigona sp. Genus Apis merupakan lebah

yang paling banyak dibudidayakan di Indonesia sedangkan lebah
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Trigona sp masih sedikit dibudidayakan. Lebah Trigona sp dikenal di
daerah Jawa dengan sebutan madu klanceng.

Madu klanceng merupakan salah satu penghasil propolis yang
sangat baik. Propolis banyak digunakan sebagai obat alami yang
sangat bermanfaat untuk kesehatan dan ketahanan tubuh. Menurut
Anggraini (2006) lebah klanceng diketahui dapat menghasilkan madu
yang mempunyai kandungan vitamin C yang berfungsi sebagai anti
biotik, anti toksin, anti oksidan serta untuk meningkatkan sistem imun
atau kekebalan tubuh.

Madu randu merupakan madu yang diambil dari nektar bunga
pohon randu, umumnya memiliki aroma yang khas serta rasanya yang
manis sedikit asam, warnanya cokelat terang, hal ini dipengaruhi oleh
keadaan iklim disekitar pohon randu. Kandungan yang ada dalam
madu randu yaitu kadar sukrosa 2,98 %, kadar glukosa 27,31 %, kadar
fruktosa 40,99 % (Sumantri, Agnes dan Indah, 2013).

Salah satu cara untuk meningkatkan kualitas yoghurt yaitu
dengan cara penambahan madu klanceng dan madu randu karena
mengandung antioksidan yang tinggi. Antioksidan merupakan zat alami
atau buatan manusia yang dapat mencegah proses oksidasi zat lain.
Manfaat madu bagi kesehatan tubuh manusia diantaranya yaitu dapat
mengoptimalkan kesehatan kulit, mengontrol kadar gula darah dalam
tubuh, dapat meningkatkan kesehatan jantung, mencegah munculnya
gejala asma, dan mengoptimalkan kesehatan pencernaan. Hal ini

karenakan madu mengandung antioksidan yang tinggi, diantaranya



REPOSITORY

University of Islam Malang

<
=
N
=
=)
=
s
©
wid
o
o
=
©
T
©

adalah fruktosa, glukosa, sukrosa, vitamin A, vitamin B1, vitamin B2,
vitamin B4, vitamin B6, vitamin C, vitamin D, vitamin E dan vitamin K.

Beberapa penelitian membuktikan bahwa penambahan madu
pada yoghurt dapat mempengaruhi total bakteri asam laktat. Hasil
penelitian Pramugari (2019) menunjukkan bahwa yoghurt ekstra
alpukat dengan penambahan madu klanceng konsentrasi 10 %
menghasilkan total bakteri asam laktat yaitu 5,8x10” CFU/mI lebih
tinggi daripada total bakteri asam laktat dengan penambahan madu
klanceng 8 % vyaitu 3,53x10” CFU/ml. Nutrisi bakteri asam laktat akan
terpenuhi jika pertumbuhan bakteri asam laktat meningkat
(Chairunnisa, 2009).

Wijayanti (2017) dalam hasil penelitiannya menyatakan bahwa
penggunaan yoghurt didasari pada pH yoghurt yang rendah, yaitu 3,8
— 4,6 sehingga cocok dengan antosianin yang lebih stabil pada kondisi
asam (Rifkowaty, Wardanu dan Hastuti, 2018). Selain itu, suhu
fermentasi dalam pembuatan yoghurt berkisar antara 37-45 °C
(Wijayanti, 2017).

Berdasarkan latar belakang diatas bahwa madu dapat
menigkatkan kualitas dari yoghurt karena madu memiliki rasa manis
dan tekstur yang kental sehingga dapat digunakan sebagai pengganti
pemanis yoghurt. Maka dari itu perlu dilakukan penelitian dengan judul
pengaruh penambahan jenis madu dengan berbagai konsentrasi pada

yoghurt terhadap nilai pH dan total bakteri asam laktat.
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1.2Rumusan Masalah
Apakah ada pengaruh penambahan jenis madu dengan
berbagai konsentrasi pada yoghurt terhadap nilai pH dan total bakteri
asam laktat?
1.3Tujuan Penelitian
Penelitian  ini  bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan jenis madu dengan berbagai konsentrasi pada yoghurt
terhadap nilai pH dan total bakteri asam laktat.
1.4Kegunaan Penelitian
Kegunaan yang ingin dicapai pada penelitian ini adalah

1. Menemukan pedoman awal tentang pengaruh penambahan jenis
madu dengan berbagai konsentrasi pada yoghurt terhadap nilai pH
dan total bakteri asam laktat.

2. Hasil dari penelitian ini dapat menghasilkan publikasi artikel ilmiah
dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadikan sumber
pengetahuan untuk masyarakat dan bagi peneliti selanjutnya.

1.5Hipotesis
Adanya pengaruh penambahan jenis madu dengan berbagai
konsentrasi pada yoghurt terhadap nilai pH dan total bakteri asam

laktat.



BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa
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mempengaruhi nilai pH dan total bakteri asam laktat. Perlakuan madu
randu dengan konsentrasi 15 % menghasilkan kualitas terbaik dengan
nilai pH 4,130 dan total bakteri asam laktat 9,783 atau 6,06 X 10°
CFU/ml.
6.2 Saran
Saran dalam penelitian ini adalah perlu adanya penambahan
madu randu 15 % untuk meningkatkan kualitas yoghurt. Perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui kualitas yoghurt
dengan penambahan jenis madu dengan variabel viskositas, nilai

sineresis, dan kadar protein.
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