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Abstrak 

 
Tujuan penelitian untuk menganalisis pengaruh substitusi sari buah 

rambutan Binjai pada yoghurt susu kambing terhadap pH dan total bakteri 

asam laktat (BAL). Materi yang digunakan dalam penelitian ini yaitu susu 

kambing segar, rambutan Binjai (Nephilium lappaceum), starter komersial, 

aquadest, MRS (Man Rogosa and Sharpe) agar, alumunium foil dan tissue. 

Metode dalam penelitian ini yaitu eksperimen dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuannya 

yaitu penambahan gula 4% (P0), subsitusi sari buah rambutan 4% (P1), 8% 

(P2), 12% (P3). Data dianalisa menggunakan Analysis of Variance 

(ANOVA). Hasil berpengaruh sangat nyata maka dilanjutkan dengan uji 

BNT (Beda Nyata Terkecil). Hasil analisis ragam bahwa substitusi sari buah 

rambutan Binjai dengan konsentrasi yang berbeda pada yoghurt susu 

kambing berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap nilai pH dan total 

BAL. Rataan pH P0 = 4,5 c, P1 = 4,4 c, P2 = 4,2b, P3 = 4,0 a. Rataan total 

BAL (CFU/ml)  P0 = 2,3 × 107 a, P1 = 2,6 × 107 a, P2 = 1,4 ×109 b, P3 = 3,3 

×109 b. Kesimpulan penelitian ini bahwa subsitusi sari buah rambutan Binjai 

(Nephilium lappaceum) dengan konsentrasi semakin tinggi pada yoghurt 

susu kambing dapat menurunkan nilai pH dan meningkatkan total BAL. 

Subsitusi sari buah rambutan Binjai yoghurt susu kambing dengan 

konsentrasi 12% memperoleh nilai pH 4,0 dan total BAL 3,3 × 109  CFU/ml 

yang merupakan pH dan total BAL yang terbaik. Disarankan pembuatan 

yoghurt susu kambing subsitusi sari buah rambutan Binjai menggunakan 

konsentrasi 12%. 

 

Kata kunci : yoghurt susu kambing, rambutan Binjai, nilai pH, total BAL 
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THE EFFECT OF SUBSTITUTION OF BINJAI JUICE RAMBUTAN  
(Nephilium lappaceum) TO pH AND TOTAL BACTERIA OF  

LACTIC ACID YOGHURT GOAT MILK  

 
Abstract 

 
 

 This study aimed to analyze the effect of substitution of Binjai 
rambutan juice on goat milk yogurt on pH and total lactic acid bacteria (LAB). 
The materials used in this study were fresh goat's milk, Binjai rambutan 
(Nephilium lappaceum), commercial starter, aquadest, MRS (Man Rogosa 
and Sharpe) agar, aluminum foil and tissue. The method used is an 
experiment using a Completely Randomized Design (CRD) with 4 
treatments and 4 replications. The treatments were the addition of 4% gual 
(P0), 4% rambutan juice substitution (P1), 8% (P2), 12% (P3). Data ware 
analyzed using Analysis of Variance (ANOVA). The results have a very 
significant effect then proceed with the BNT test (Least Significant Differnce)  
The results of analysis of variance showed that substitution of Binjai 
rambutan juice with different concentrations in goat's milk yogurt had a very 
significant effect (P < 0.01) on the pH value and total LAB. Average pH P0 
= 4. 5 c, P1 = 4.4 c, P2 = 4.2b, P3 = 4.0 a. Mean total BAL (CFU/ml) P0 = 2.3 
× 107 a, P1 = 2.6 × 107 a, P2 = 1.4 ×109 b, P3 = 3.3 ×109 b. The conclusion of 
this study is that the substitution of Binjai rambutan juice with higher 
concentrations in goat's milk yogurt can reduce the pH value and increase 
total LAB. Substitution of Binjai rambutan juice (Nephilium lappaceum) goat 
milk yogurt with a concentration of 12% obtained a pH value of 4.0 and a 
total LAB of 3.3 × 109 CFU/ml which was a good pH and total LAB. It is 
recommended to make goat's milk yogurt substituted with Binjai rambutan 
juice using a concentration of 12%. 
 

Keywords :  yoghurt goat milkt, Binjai rambutan, pH value, total BAL.



 
 

 



BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Susu kambing selain memiliki nutrisi yang tinggi, juga memiliki 

kelebihan antara lain daya cerna lebih tinggi dari pada susu sapi. Susu 

kambing juga memiliki kekurangan yaitu bau yang kurang disukai oleh 

kebanyakan konsumen, sehingga menyebabkan peminat terhadap susu 

kambing menjadi sedikit. Salah satu cara agar susu kambing dapat diterima 

oleh konsumen, maka dilakukan pengolahan susu melalui proses 

fermentasi contohnya yoghurt. Pembuatan yoghurt dengan bahan baku 

susu kambing masih jarang dilakukan dan belum banyak di eksplorasi. 

Susu kambing mempunyai kandungan gizi yang lebih unggul dibandingkan 

susu sapi, selain itu lemak dan protein pada susu kambing lebih mudah 

dicerna dan kandungan vitamin B1 lebih tinggi (Aristya, Legowo dan 

AlBaari, 2013). 

Yoghurt merupakan salah satu produk minuman susu fermentasi 

yang populer di kalangan masyarakat. Yoghurt tidak hanya dikenal dan 

disukai oleh masyarakat di Indonesia tetapi juga masyarakat di dunia. 

Yoghurt disukai masyarakat karena yoghurt diyakini sebagai minuman yang 

memiliki nilai gizi yang tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Yoghurt 

merupakan salah satu produk minuman olahan berbahan dasar susu yang 

difermentasikan dengan memanfaatkan Bakteri Asam Laktat (BAL). 

Yoghurt biasanya dibuat dengan menggunakan dua jenis BAL yaitu 

Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus sebagai starter. 



Pembuatan yoghurt membutuhkan gula susu baik gula tebu maupun 

gula dari sari buah yang berfungsi sebagai sumber energi pada BAL dan 

meningkatkan rasa pada yoghurt. Penggunaan sukrosa maupun fruktosa 

dalam yoghurt dapat mempengaruhi nilai pH dan total bakteri asam laktat. 

Selain sukrosa atau gula, buah rambutan Binjai merupakan salah satu 

sumber gula yang dapat dijadikan sebagai sumber nutrisi bagi BAL pada 

pembuatan yoghurt. Kandungan yang ada didalam rambutan ini adalah 

glukosa 2,80 gram, sukrosa 9,90 gram dan fruktosa 3,00 gram (Wisnu 

Broto, 1990) yang mampu menjadi sumber energi pada bakteri asam laktat 

dalam pembuatan yoghurt. Beberapa manfaat dari yoghurt antara lain 

adalah dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen, meningkatkan 

sistem imun, dan mengurangi kolesterol pada darah. Selain itu, yoghurt 

sangat baik dikonsumsi oleh penderita ganguan pencernaan.  

 Rambutan Binjai ini berasal dari Binjai, Sumatra Utara, tetapi bibit 

rambutan asal Binjai ini telah tersebar dan dibudidayakan diberbagai tempat 

di Indonesia seperti Blitar, Jawa Timur hingga menjadi komoditi unggulan 

daerah tersebut (Anonimus, 2020). Rambutan mudah mengalami 

kerusakan dan harga rambutan menjadi rendah karena tingginya produksi 

dan tidak lancarnya distribusi pemasaran. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

penanganan agar nilai jualnya tinggi yaitu dengan pengolahan menjadi 

yoghurt susu kambing. 

Substitusi sari buah rambutan Binjai sebagai pengganti gula pada 

yoghurt karena mengandung nutrisi yang cukup tinggi dalam buah 

rambutan Binjai. Rambutan mengandung energi sebesar 69 kilokalori, 



protein 0,9 gram, karbohidrat 18,1 gram, fruktosa 3 gram, lemak 0,1 gram, 

kalsium 16 miligram, fosfor 16 miligram, dan zat besi 1 miligram. Selain itu 

di dalam Buah Rambutan juga terkandung vitamin A, vitamin B1, dan 

vitamin C (Viniasar, Putri, Rahma, Iswanti, 2020). Pengganti gula dengan 

sari buah rambutan Binjai pada yoghurt susu kambing akan membuat 

yoghurt kaya antioksidan dan adanya kandungan fruktosa pada sari buah 

rambutan yang diduga dapat mendorong pertumbuhan serta meningkatkan 

aktivitas bakteri asam laktat (BAL), sehingga mempengaruhi terhadap pH 

yoghurt susu kambing. Pengembangan yoghurt susu kambing sari buah 

rambutan Binjai (Nephilium lappaceum) diharapkan berpotensi sebagai 

produk yang baik bagi kesehatan tubuh dan dapat memperbaiki kualitas 

yoghurt susu kambing. 

Berdasarkan latar belakang diatas, perlu dilakukan penelitian 

pengaruh substitusi sari buah rambutan Binjai terhadap pH dan total bakteri 

asam laktat yoghurt susu kambing untuk dapat memperbaiki kualitas 

yoghurt susu kambing. 

1.2 Rumusan Masalah  

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah bagaimana pengaruh 

substitusi sari buah rambutan Binjai terhadap pH dan total bakteri asam 

laktat yoghurt susu kambing? 

1.3 Tujuan Penelitian   

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi sari 

buah rambutan Binjai pada yoghurt susu kambing terhadap pH dan total 

bakteri asam laktat (BAL). 



1.4 Kegunaan   

Kegunaan dari penelitian ini yaitu agar susu kambing dapat diterima 

oleh konsumen, maka dilakukan pengolahan susu melalui proses 

fermentasi yoghurt dan meningkatkan kualitas yoghurt susu kambing 

dengan substitusi sari buah rambutan binjai. 

1.5 Hipotesis   

 Hipotesis penelitian ini adalah substitusi sari buah rambutan Binjai 

(Nephilium lappaceum) akan mempengaruhi nilai pH dan total bakteri asam 

laktat pada yoghurt susu kambing. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa subsitusi sari buah 

rambutan Binjai (Nephilium lappaceum) dengan konsentrasi semakin tinggi 

pada yoghurt susu kambing dapat menurunkan nilai pH dan meningkatkan 

total BAL. Subsitusi sari buah rambutan Binjai (Nephilium lappaceum) 

yoghurt susu kambing dengan konsentrasi 12% memperoleh nilai pH 4,0 

dan total BAL 3,3 × 109  CFU/ml yang merupakan pH dan total BAL yang 

baik . 

6.2 Saran 

Dari hasil penelitian disarankan bahwa: 

1. Pembuatan yoghurt susu kambing subsitusi sari buah rambutan 

Binjai (Nephilium lappaceum) disarankan menggunakan konsentrasi 

12%.  

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang subsitusi sari buah 

rambutan Binjai (Nephilium lappaceum) yoghurt susu kambing 

mengenai parameter kualitas yang lain seperti kadar laktosa, 

organoleptik dan kadar protein. 
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