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Abstrak 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Tekhnologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan 

Universitas Islam Malang. Pelaksanaan penelitian mulai tanggal 7 Mei sampai 7 Juli 2020. Penelitian”ini 

bertujuan menganalisis pengaruh pemberian sari jambu biji merah terhadap nilai pH yoghurt dan kadar 

asam laktat yoghurtsusu kambing. Materi yang digunakan adalah susu murni kambing Peranakan Ettawa 

sebanyak 2,5 liter dan sari jambu biji merah (Psidium guajava L) sebanyak 300 ml, starter yang 

digunakan adalah starter komersial bubuk dengan kandungan bakteri Lactobacillus Bulgaricus dan 

Streptococcus Thermophillus. Metode yang digunakan adalah Eksperimental dengan metode Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dengan 5 ulangan. P0 = Yoghurt tanpa penambahan 

esktrak buah jambu biji merah, P1 =10%, P2 = 15%, P3 = 20 %..Hasil analisa ragam menunjukan bahwa 

pemberian sari jambu biji merah dengan berbagai konsentrasi berpengaruh sangat nyata (P<0,01), 

terhadap nilai pH yoghurt susukambing. Rata-rata nilai pH yogurt susu kambing dengan penambahan 

sari jambu biji merah adalah P0=4,46, P1= 4,22, P2= 4,20 dan P3= 4,16. Dan hasil analisis ragam 

menunjukan bahwa pemberian sari jambu biji merah dengan berbagai konsentrasi berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01), terhadap kadar asam laktat yoghurtsusu kambing.  Rata-rata kadar asam laktat yogurt 

susu kambing dengan pemberian sari jambu biji merah adalah P0= 1,21%, P1= 1,78%, dan P2= 1,65% 

dan P3= 2,06% Kesimpulan bahwa pemberian sari jambu biji merah berpengaruh terhadap nilai pH dan 

kadar asam laktat yoghurt susu kambing, semakin tinggi konsentrasi penambahan sari jambu biji merah 

relatif menurunkan nilai pH dan meningkatkan kadar asam laktat. Konsentrasi penambahan sari jambu 

biji merah terbaik dengan konsentrasi pemberian 10-15%, Perlu adanya penelitian lanjutan  pengaruh 

pemberian sari jambu biji merah terhadap jumlah mikroba, uji orgonoleptik, uji antioksidan dan uji 

kandungan nutrisi yoghurt susu kambing.  

 

Kata kunci : susu kambing, yoghurt , jambu biji merah, nilai pH dan kadar asam laktat   

THE EFFECT OF GIVING RED  GUAVA JUICE  (Psidium guajava L) ON PH 

VALUE AND LACTATIC ACID LEVELS OF GOAT'S MILK YOGURT 
 

Abstract 

This research was conducted at the Laboratory of Animal Products Technology, Faculty of Animal 

Husbandry, Islamic University of Malang. The research was date 7 May to 7 July 2020. This study aimed 

to analyze the effect of giving red guava juice on the pH value of milk yogurt and the lactic acid levels 

of goat milk yogurt. The materials used were 2.5 liters of pure Ettawa crossbreed goat milk and 300 ml 

of red guava juice (Psidium guajava L). The starter used was a commercial powder starter containing 

Lactobacillus Bulgaricus and Streptococcus Thermophillus bacteria. The method used was experimental 

with a completely randomized design method (RAL) consisting of 4 treatments with 5 replications. P0 = 

Yogurt without the addition of red guava fruit extract, P1 = 10%, P2 = 15%, P3 = 20%. The analysis 

of variance showed that giving red guava juice with various concentrations had a very significant effect 

(P <0, 01), on the pH value of goat milk yogurt. The average pH value of goat milk yogurt with the 

addition of red guava juice is P0 = 4.46, P1 = 4.22, P2 = 4.20 and P3 = 4.16. And the analysis of 
variance showed that giving red guava juice with various concentrations had a very significant effect (P 

<0.01) on the lactic acid levels of goat milk yogurt. The average lactic acid levels of goat milk yogurt 

with red guava juice were P0 = 1.21%, P1 = 1.78%, and P2 = 1.65% and P3 = 2.06%.  Red guava 

affects the pH value and lactic acid levels of goat's milk yogurt, the higher the concentration of the 

addition of red guava juice, the relatively lower the pH value and increase the lactic acid levels. The 

best concentration of addition of red guava juice with a concentration of 10-15%, research is needed on 



the effect of giving red guava juice on the number of microbes, orgonoleptic test, antioxidant test and 

nutritional content test of goat milk yogurt. 
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kambing adalah salah satu jenis ternak penghasil daging dan susu yang sudah 

lama dikenal para petani peternak dan mempunyai potensi yang sangat baik untuk 

dikembangkan, terutama di daerah pedesaan.  Hal ini disebebkan kambing mempunyai 

sifat sifat yang menguntungkan, antara lain: cepat berkembang biak, jarak antar kelahiran 

pendek, dan jumlah anak setiap kelahiran sering lebih dari satu ekor (kembar). Jenis 

kambing yang banyak dikembangkan adalah kambing Peranakan Etawa (PE), kambing 

PE merupakan hasil persilangan antara kambing Kambing Etawa dengan Kambing Lokal 

Indonesia, merupakan tipe dwiguna penghasil daging dan susu. 

Susu kambing mengandung nilai nutrisi yang tinggi karena kandungan 

proteinnya dan dipercaya lebih mudah dicerna dan kurang menimbulkan alergi 

dibandingkan dengan susu sapi, tetapi banyak orang yang tidak menyukai susu kambing 

karena baunya yang prengus, oleh  sebab itu susu kambing sebaiknya di fermentasi dan 

diolah menjadi yoghurt untuk mengurangi bau prengus yang terdapat dalam susu 

kambing dan  juga bisa meningkatkan nilai gizi susu kambing tersebut. 

Yoghurt merupakan produk pangan asal ternak yang direkomendasikan untuk 

kesehatan karena mengandung Probiotik. Widiyaningsih (2011) menjelaskan bahwa 

probiotik berperan untuk menjaga keseimbangan mikroflora dalam saluran pencernaan, 

menghilangkan senyawa-senyawa karsinogen yang terbawa makanan, mengurangi 

karbohidrat, lemak serta protein. 



Bakteri utama dalam pembuatan yoghurt yaitu Streptococcus thermophillus dan 

Lactobacillus bulgaricus sehingga mempengaruhi kualitas yoghurt, untuk 

mempertahankan kualitas yoghurt diperlukan penambahan bahan penstabil alami.  

Yoghurt  merupakan  produk  pangan  yang bertekstur  menyerupai  bubur  dengan  rasa  

agak  asam.  Yoghurt berasal dari susu .   Teksturnya yang lembek  dengan  rasa  yang  

asam  menjadikannya  tidak disukai  sebagian  anggota  masyarakat. Untuk  

menjadikannya  lebih  dapat  diterima,  diversifikasi  yoghurt  dilakukan,  salah  satunya  

dengan menjadikannya yoghurt  drink. Diversifikasi  produk adalah  upaya  untuk  

meningkatkan  penjualan  melalui penganekaragaman produk, baik lewat pengembangan 

produk baru atau mengembangkan produk yang sudah ada  (Ismanthono,  2003). 

Salah satu cara untuk meningkatkan kualitas yoghurt dengan penambahan sari 

buah jambu biji merah yang mengandung Antioksidan. Antioksidan merupakan molekul 

yang mampu memperlambat atau mencegah proses oksidasi molekul lain.  Oksidasi 

adalah reaksi kimia yang dapat menghasilkan radikal bebas, sehingga memicu reaksi 

berantai yang dapat merusak sel.  Apabila  pembentukan  antioksidan  lebih  sedikit 

dbandingkan  terbentuknya  radikal  bebas,  maka akan  terjadi  stres  oksidatif  (Shojaei, 

Jafari, dan Farajof.  2010). 

Jambu biji juga mengandung serat, mineral (fosfor) dan vitamin (B1-B3).  Jambu 

biji berbuah sepanjang tahun akan tetapi memiliki harga jual yang relatif rendah.  Oleh 

karena itu untuk meningkatkan nilai jual dan masa simpannya, maka buah jambu biji 

dapat diolah menjadi produk fermentasi yang memiliki prospek yang baik untuk pangan 

probiotik Indonesia (Parimin, 2007). 



Jambu biji merah (Psidium guajava L) umur 6 bulan sudah bisa berbuah, 

pemanenan pada kondisi matang optimal merupakan kondisi terbaik bagi buah jambu biji 

merah agar diperoleh kualitas buah masak yang maksimal (Santoso, Bambang. 2011).  

Jambu biji merah memiliki keterbatasan umur simpan yaitu antara 1-2 minggu pasca 

panen (Ali dan Lazan, 2001).  Buah jambu biji merah pada saat buah berwarna kuning 

muda buah berkriteria matang penuh (kematangan 70%-80%) Mulato, 2015). 

Berdasarkan penelitian Muhammad Raihan Aufa, Wendry Setiyadi Putranto, 

Roosita L Balia, (2020). Bahwa penambahan konsentrasi jus jambu bji merah (psidium 

guajava L)  sebnyak 15% memberikan pengaruh nyata meningkatkan kadar asam laktat 

yogurt susu sapi (0,55%). Jadi, Untuk mengetahui pengaruh pemberian sari jambu biji 

merah yogurt susu kambing maka dilakukan penelitian ini dengan konsentrasi 

penambahan sari buah jambu biji merah 0%, 10%, 15%, 20%, yang diharapakan dapat 

memperbaiki sifat sensori minuman probiotik, pH dan kadar asam laktat yang dihasilkan.  

1.2   Rumusan Masalah  

Apakah ada pengaruh penambahan sari jambu biji merah terhadap nilai pH dan 

kadar asam laktat yoghurt susu kambing? 

1.3  Tujuan Penelitian  

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh penambahan sari jambu 

biji merah terhadap nilai pH  dan kadar asam laktat yoghurt susu kambing 

1.4   Kegunaan Penelitian 

Kegunaan penelitian ini yaitu sebagai acuan agar produsen mengetahui cara 

pembuatan yoghurt dengan penambahan sari jambu biji merah sebagai  Antioksidan 



merupakan perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi dalam bidang Teknologi 

Hasil Ternak (THT) yang berguna bagi masyarakat. 

1.5 Hipotesis 

Ada pengaruh penambahan sari jambu biji merah terhadap nilai pH dan kadar 

asam laktat  yogurt susu kambing  

 



BAB VI. PENUTUP 
 
 
 
6.1 Kesimpulan  

1. Pemberian sari jambu biji merah berpengaruh terhadap nilai pH dan kadar 

asam laktat yoghurt susu kambing, semakin tinggi konsentrasi pemberian sari 

jambu biji merah akan menurunkan nilai pH dan meningkatkan kadar asam 

laktat.  

2. Konsentrasi pemberian sari jambu biji merah terbaik yaitu dengan konsentrasi 

10-15%. 

6.2 Saran  

 Sebaiknya pemberian sari jambu biji merah terhadap yoghurt susu kambing tidak 

melebihi konsentrasi 20%, Perlu adanya penelitian lanjutan  pengaruh pemberian sari 

jambu biji merah terhadap jumlah mikroba, uji orgonoleptik, uji antioksidan dan uji 

kandungan nutrisi  yoghurt susu kambing.  
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