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ABSTRAK 

 

Widarma, Dewi Febriana. 2022. Pengaruh Perbedaan Waktu Ozonisasi pada 

Susu Kambing PE Terhadap Kualitas Yoghurt. Tesis. Program Studi 

Magister Peternakan, Pascasarjana Universitas Islam Malang. 

Pembimbing : Dr. Ir. Umi Kalsum, MP dan Dr. Ir. Sumartono, MP. 

Kata kunci : Ozonisasi, yoghurt, susu kambing, kualitas 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui waktu ozonisasi yang tepat yang 

dapat menghasilkan yoghurt yang berasal dari susu kambing PE dengan kualitas 

terbaik sesuai syarat dan mutu SNI. Menggunakan alat mini generator dengan 
kapasitas sampel sebanyak 1L serta membutuhkan voltase sebesar 110 volt dan 

konsumsi daya 15 watt. Ozon diproduksi ketika molekul oksigen (O2) terdisosiasi 

oleh sumber energi menjadi atom oksigen dan kemudian bertumbukan dengan 

molekul oksigen membentuk gas yang tidak stabil yaitu ozon (O3).  

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Susu Balai Besar 

Pelatihan Peternakan Batu Kabupaten Malang, BBVET Wates, Laboratorium 

Saraswati Indogenetch Surabaya dan Labratorium Kesehatan Masyarakat Veteriner 

FKH UB. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan empat ulangan, yaitu K 

= kontrol (yoghurt dibuat dengan metode pasteurisasi), P1 = yoghurt yang dibuat 

menggunakan teknik ozonisasi selama 20 menit, P2 = yoghurt yang dibuat 

menggunakan teknik ozonisasi selama 25 menit dan P3 = yoghurt yang dibuat 

menggunakan teknik ozonisasi selama 30 menit. Variabel atau parameter yang 

diamati dalam penelitian ini ialah kadar protein, kadar lemak, pH, total Bakteri 

Asam Laktat serta total bakteri coliform.  

 Data hasil penelitian diolah menggunakan One Way Anova, dan diperolah 

hasil seluruh perlakuan memberikan hasil coliform dibawah 3APM/g, sedangkan 

tidak ada perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap parameter kadar protein, kadar 

lemak, pH, dan total BAL. Hasil kadar protein tertinggi didapatkan dari P3, yaitu 

sebesar 4,36%. Kadar lemak tertinggi juga didapatkan dari P3, yaitu sebesar 6,16%. 

Sedangkan nilai BAL tertinggi dari P2 yaitu 2,88x107, dan pH terendah dari P2, 

yaitu 3,97. Kesimpulan dari penelitian ini ialah penggunaan metode ozonisasi 

dengan rentang waktu minimal 20 menit atau setara dengan 14,04 mg dapat 

menghasilkan yoghurt susu kambing terbaik sesuai dengan SNI yang berlaku di 

Indoenesia.  
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang  

Susu kambing segar merupakan salah satu pangan hewani yang dapat 

diperoleh dari ternak perah seperti, sapi, kerbau, kuda ataupun kambing. Susu 

kambing segar kaya akan zat gizi dan merupakan bahan pakan sempurna karena 

mengandung hampir semua zat gizi yang diperlukan oleh tubuh manusia seperti, 

protein, lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin yang mudah dicerna oleh tubuh. 

Nilai gizi yang tinggi memungkinkan susu kambing menjadi media pertumbuhan 

yang sangat baik bagi bakteri patogen maupun bakteri non-patogen bila 

penanganannya tidak memperhatikan aspek kebersihan. Pencemaran pada susu 

kambing terjadi sejak proses pemerahan. Pencemaran dapat berasal dari berbagai 

sumber seperti kulit, ambing, air, tanah, debu, manusia, peralatan dan udara 

(Gustiani, 2009; Suwito, 2014). 

Susu kambing  memiliki beberapa perbedaan dengan susu kambing sapi 

dalam segi warna dan bentuk globular lemak. Susu kambing memiliki warna yang 

lebih putih dan globular lemak susu kambing yang lebih kecil dari pada susu 

kambing sapi, sehingga dapat diminum oleh orang yang mengalami gangguan 

pencernaan, warna putih pada susu kambing berasal dari cahaya yang direfleksikan 

oleh globula-globula lemak (Sodiq, 2008). 

Produksi susu kambing di dunia mencapai 15.510.411 ton per tahun (FAO, 

2011). Konsumsi susu kambing lebih dominan terutama di negara berkembang, 

sebesar 80% dari produksi susu kambing global, yang menjadi sumber nutrisi 

penting dan sebagai makanan pokok. Susu kambing merupakan salah satu bahan 
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makanan yang memiliki gizi lengkap untuk meningkatkan daya tahan tubuh serta 

diperlukan untuk pertumbuhan dan pembentukan sel. Susu kambing proteinnya 

tidak kalah dari susu kambing sapi, protein susu kambing adalah 3,7 % sedangkan 

protein air susu kambing sapi adalah 3,3 %. Dilihat dari kandungan proteinnya yang 

lebih tinggi dari pada susu kambing sapi, maka kemungkinan produksi susu 

kambing dapat dikembangkan dan dimasyarakatkan, terutama untuk memenuhi 

kebutuhan susu kambing yang semakin meningkat, di samping juga untuk 

meningkatkan pendapatan para peternak (Sarim dan Ghupta, 2017). 

Rendahnya serapan pasar susu kambing kambing disebabkan oleh belum 

membudayanya mengkonsumsi susu kambing dan konsumen kurang menyukai bau 

susu kambing yang cukup tajam dan khas seperti halnya bau daging kambing. 

Permasalahan tersebut sangat merugikan anggota kelompok ternak karena biaya 

pemeliharaan kambing menjadi beban ekonomi masyarakat sehingga menyebabkan 

minat memelihara kambing menjadi menurun. Untuk itu diperlukan solusi agar 

produksi susu kambing anggota kelompok ternak tidak terbuang dengan 

diversifikasi produk melalui teknologi pengolahan yoghurt pada susu kambing. 

Pembuatan yogurt merupakan solusi untuk meningkatkan konsumsi susu kambing, 

mengurangi bau khas, dan memperpanjang masa simpan. Salah satu cara yang dapat 

dilakukan ialah dengan mengolah susu kambing segar kambing menjadi produk 

yoghurt yang lebih disukai masyarakat. Yoghurt adalah produk olahan susu 

kambing kambing yang telah difermentasi dengan menggunakan bakteri asam 

laktat Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus (Syainah dkk., 

2014). 
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Serangkaian proses pembuatan yoghurt, terdapat proses pemanasan di 

dalamnya. Pemanasan merupakan cara yang umum dilakukan untuk membunuh 

bakteri perusak dan patogen dalam susu kambing sehingga dihasilkan susu kambing 

yang aman untuk dikonsumsi. Menurut Ibrahim, et al., (2020) Teknik pemanasan 

susu kambing menggunakan metode pasteurisasi dapat dilakukan dengan cara 

pemanasan susu kambing pada suhu 185°F (85°C) selama 30 menit atau jika 

menggunakan suhu 203°F (95°C) selama 10-20 menit yang dapat menurunkan 

jumlah bakteri dalam susu kambing, proses pemanasan dengan metode pasteurisasi 

ini tidak hanya membunuh bakteri berbahaya pada susu kambing, namun dapat 

mengakibatkan adanya perubahan rasa pada susu kambing, menimbulkan cooked 

flavor dan juga flat flavour pada susu kambing yang dipanaskan, serta yang 

terpenting ialah dapat menghilangkan beberapa kandungan nutrisi seperti vitamin 

dan protein. Karena proses pasteurisasi pada susu kambing dapat merusak kualitas 

susu kambing, maka dalam perkembangannya diperlukan cara pemanasan pada 

susu kambing yang dapat membunuh bakteri pathogen namun memberikan 

pengaruh yang sangat sedikit dalam perubahan nutrisi susu kambing didalamya 

(Zabbia et al,. 2012). Menurut Harjanti dan Kusumaningrum (2021), teknologi 

ozon ternyata memiliki kekuatan oksidasi yang mampu membunuh bakteri, Gas 

ozon juga telah terverifikasi dan diizinkan untuk digunakan pada proses pengolahan 

pangan. Tentu hal ini diharapkan mampu menghasilkan yoghurt yang bersumber 

dari susu kambing kambing dengan kandungan nutrisi yang stabil. 

Penelitian yang dilakukan oleh Cavalcante et al. (2013), paparan ozon 

sebanyak 1,5 mg/L selama 15 menit tidak mengakibatkan perubahan pada kualitas 

fisiko-kimia tetapi memberikan dampak yang spesifik terhadap mikroba yang 
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terdapat di dalamnya. Ditunjang oleh research oleh Harjanti dan Kusumaningrum 

(2021), bahwa paparan ozon dengan kadar 3ppm selama 6 menit dapat menurunkan 

jumlah mikroba patogen dari 6,75x106cfu/ml, menjadi 0,75x106cfu/ml, selain itu 

ozonisasi dengan kadar tersebut tidak merubah komposisi nutrisi sampel susu 

kambing yang digunakan.  

Berdasarkan uraian tersebut maka perlu dilakukan penelitian mengenai 

penggunaan teknik ozonisasi dalam proses pemanasan susu kambing terhadap 

kaulitas yoghurt yang dihasilkan berdasarkan kadar lemak, kadar protein, 

konsistensi yoghurt dan total bakteri coliform.   

1.2.  Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah bagaimana pengaruh perbedaan 

waktu ozonisasi pada susu kambing PE terhadap kualitas yoghurt, dinilai dari kadar 

lemak, kadar protein, pH, jumlah bakteri asam laktat dan total bakteri coliform ? 

 1.3. Tujuan Penelitian  

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari waktu ozonisasi yang tepat yang 

dapat menghasilkan yoghurt yang berasal dari susu kambing PE dengan kualitas 

terbaik sesuai Standart Nasional Indonesia (SNI).  

1.4. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan tujuan penelitian diatas, maka hipotesis pada penelitian ini 

yaitu:  

1. Perlakuan waktu ozonisasi dengan waktu tertentu akan menghasilkan yoghurt 

susu kambing PE dengan kadar protein dan kadar lemak terbaik sesuai Standart 

Nasional Indonesia (SNI)  
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2. Perlakuan waktu ozonisasi dengan waktu yang berbeda akan menghasilkan pH 

yoghurt susu kambing PE dengan kualitas terbaik. 

3. Perlakuan waktu ozonisasi dengan waktu yang berbeda akan menghasilkan 

yoghurt susu kambing PE dengan total bakteri coliform terendah dan total bakteri 

asam laktat tertinggi. 

1.5. Asumsi Penelitian 

Asumsi penelitian yang dikemukakan dalam penelitian ini adalah perlakuan 

ozon dengan waktu yang berbeda akan menghasilkan kualitas yohurt susu kambing 

PE yang berbeda pula yang ditinjau dari kadar lemak, kadar protein, pH, total 

bakteri asam laktat (BAL) dan total bakteri coliform. 

1.6. Kegunaan Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu:  

a. Sebagai standart dalam menentukan waktu ozonisasi terbaik untuk membuat 

yoghurt yang berasal dari susu kambing PE. 

b. Sebagai informasi bagi pihak yang akan melakukan penelitian lanjut tentang 

hubungan antara waktu ozonisasi dengan kualitas yoghurt susu kambing PE. 

c. Sebagai pedoman untuk pelaku home industry yoghurt susu kambing PE, agar 

dapat membuat yoghurt dengan cara yang lebih mudah namun tetap 

menghasilkan kualitas sesuai SNI.  

1.7. Penegasan Istilah 

Beberapa penegasan istilah yang dapat dijabarkan dalam penelitian ini 

ialah sebagai berikut: 
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Tabel 1.1 Beberapa penegasan istilah dalam penelitian 

a. Susu kambing PE Cairan yang berasal dari ambing kambing PE sehat dan 

bersih yang diperoleh dengan cara pemerahan yang 

benar, yang kandungan alaminya tidak dikurangi atau 

ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat 

perlakuan apapun kecuali proses pendinginan tanpa 

mempengaruhi kemurniaanya. Susu kambing kambing 

yang digunakan dalam penelitian ini didapatkan dari 

induk kambing dengan umur 2,5 tahun dan merupakan 

periode laktasi ke-2. 

b. Yoghurt Produk yang diperoleh dari fermentasi susu kambing 

dan atau susu kambing rekonstitusi dengan 

menggunakan bakteri asam laktat dengan/atau tanpa 

penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan 

pangan yang diizinkan. Jenis bakteri asam laktat yang 

akan digunakan dalam penelitian ini ialah Lactobacillus 

casei  

c. Ozonisasi Proses sterilisasi menggunakan media udara yang 

mengandung Ozone (O3). Menggunakan generator 

ozon komersial merek HANACO. 

d. Kualitas Yoghurt Kualitas dan mutu yogurt harus diuji untuk 

mengetahui kelayakan konsumsi dari yoghurt yang 

dihasilkan. Dalam penelitian ini, parameter kualitas 

yoghurt yang akan diteliti antara lain : kadar lemak, 

kadar protein. konsistensi yoghurt dan baskteri colifrom. 
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BAB VI PENUTUP 

 

1.1.Kesimpulan 

1. Penggunaan teknologi ozonisasi dapat menghasilkan yoghurt susu kambing 

sesuai Standart Nasional Indonesia (SNI) 2981 : 2009 tentang yohurt. 

2. Paparan ozon dapat meningkatkan kadar protein, lemak dan total BAL serta 

menurunkan pH dan menekan bakteri coliform pada yoghurt susu kambing  

3. Paparan ozonisasi dengan kadar 0,702mg/menit selama minimal 20 menit 

atau setara dengan 14,04 mg dapat menghasilkan yoghurt dengan kualitas 

terbaik sesuai SNI. 

1.2.Saran 

1. Teknik ozonisasi dapat direkomendasikan untuk dimanfaatkan sebagai 

pengganti teknik pasteurisasi pada pembuatan yoghurt, khususnya untuk 

skala home industry dengan menggunakan alat mini generator berkapasitas 

1L yang membutuhkan voltase sebesar 110 volt dan konsumsi daya 15 watt. 

Karena dengan menggunakan metode ozonisasi, dapat menghasilkan 

yoghurt susu kambing tanpa mengubah atau menurunkan kandungan nutrisi 

serta dapat menekan cemaran mikroba.  

2. Sebaiknya dilakukan uji organoleptik (rasa, tingkat keasaman, homogenitas 

maupun bau) yang menggunakan beberapa panelis untuk mengetahui 

tingkat kesukaan terhadap yoghurt susu kambing yang dibuat menggunakan 

teknik ozonisasi.  
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