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Abstrak

Tujuan riset ini adalah menganalisis dan mengetahui pengaruh lama simpan yoghurt susu
kambing dengan ekstra saripati jambu biji merah terhadap total mikroba dan uji organoleptik. Materi
yang dipakai susu kambing PE sejumlah 2 liter, jambu biji merah, stater yoghurt 3%, aquades, 12 g
Nutrient Agar (NA). Metode riset memakai Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 perlakuan dan
diulang 3 kali, L1 = dianalisa sebagai kontrol, L2 = lama simpan 8 hari, L3 = lama simpan 12 hari,
L4 = lama simpan 16 hari dengan penambahan saripati jambu biji merah sejumlah 15%. Variabel
yang diobservasi total mikroba dan uji organoleptik. Data yang didapat dianalisis ragam ANOVA.
Hasil analisis ragam memperlihatkan durasi simpan yoghurt susu kambing dengan ekstra sari jambu
biji merah berdampak amat nyata (P<0,01) terhadap total mikroba. Durasi simpan yoghurt
berdampak amat nyata (P<0,01) terhadap uji organoleptik (uji aroma, rasa, tekstur dan uji tingkat
kesukaan). Tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap uji organoleptik (uji warna). Rata-rata total
mikroba pada L1 =1,6 x 10°* CFU/ml, L2 = 6,3 x 10°* CFU/ml, L3 = 7,5 x 10°®° CFU/ml, dan rata-
rata total mikroba pada L4 = 1,6 x 10% CFU/ml. Rerata uji organoleptik terhadap aroma pada L1 =
3% (agak beraroma asam), L2 = 4% (beraroma asam), L3 = 4° (beraroma asam) dan L4 = 5¢ (sangat
beraroma asam). Rerata uji organoleptik terhadap rasa pada L1 = 4° (asam), L2 = 4* (asam), L3 =
4 (asam) dan L4 = 5¢ (sangat asam). Rerata uji organoleptik terhadap tekstur pada L1 = 42 (kental),
L2 =4 (kental), L3 = 5° (sangat kental) dan L4¢ = 5 (sangat kental). Rerata uji organoleptik terhadap
warna pada L1 = 4 (berwarna merah jambu), L2 = 4 (berwarna merah jambu), L3 = 4 (berwarna
merah jambu) dan L4 = 4 (berwarna merah jambu). Rerata uji organoleptik terhadap tingkat
kesukaan pada L1= 4% (suka), L2 = 4® (suka), L3 = 3" (agak suka) dan L3 = 5° (agak suka).
Kesimpulan penelitian bahwa yoghurt susu kambing dengan ekstra sari jambu biji merah 15% bisa
tahan disimpan selama 8 hari dalam refrigerator pada suhu 9°C memiliki kualitas dan mutu
organoleptik yang terbaik. Perlakuan terbaik tersebut meningkatkan jumlah mikroba dan nilai
organoleptik.
Kata kunci : susu kambing, jambu biji merah, total mikroba, uji organoleptik.

EFFECT OF STORAGE OF GOAT'S MILK YOGHURT WITH THE ADDITION OF
RED GUAVA (Psidium guajava L.) EXTRACT ON TOTAL MICROBA AND
ORGANOLEPTIC TESTS

Abstrak

The purpose of this research was to analyze and determine the effect of the shelf life of
goat's milk yogurt with the addition of red guava juice on total microbes and organoleptic tests. The
materials used were 2 liters of PE goat's milk, red guava, 3% yoghurt starter, distilled water, 12 g
of Nutrient Agar (NA). The experimental method used a completely randomized design (CRD) with
4 treatments and 3 replications, L1 = analyzed as a control, L2 = 8 days of storage, L3 = 12 days
of storage, L4 = 16 days of storage with the addition of 15% red guava juice . The variables observed
were total microbes and organoleptic tests. The data obtained were analyzed using ANOVA. The
results of the analysis of variance showed that the shelf life of goat's milk yogurt with the addition
of red guava extract had a very significant (P<0.01) effect on total microbes. Yogurt shelf life had
a very significant effect (P<0.01) on organoleptic tests (tests on aroma, taste, texture and level of
preference). No significant effect (P>0.05) on the organoleptic test (color test). The average total
microbes at L1 = 1.6 x 10°* CFU/ml, L2 = 6.3 x 10°* CFU/ml, L3 = 7.5 x 10% CFU/ml, and the
average total microbes at L4 = 1, 6 x 10% CFU/ml. The average organoleptic test of aroma at L1 =
3% (slightly sour flavour), L2 = 4% (sour flavour), L3 = 4° (sour flavour) and L4 = 5°° (very sour
flavour). The average organoleptic test for taste at L1 = 4° (sour), L2 = 4°° (sour), L3 = 4° (sour)
and L4 = 5 (very sour). The average organoleptic test on texture at L1 = 4° (thick), L2 = 4° (thick),
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L3 = 5% (very thick) and L4 = 5 (very thick). The average organoleptic test for color at L1 = 4
(pink), L2 = 4 (pink), L3 = 4 (pink) and L4 = 4 (pink). The average organoleptic test for the level of
preference at L1 = 4° (likes), L2 = 4° (likes), L3 = 3 (rather likes) and L4 = 5¢ (rather likes). The
conclusion of the study was that goat's milk yogurt with the addition of 15% red guava juice could
be stored for 8 days in the refrigerator at 9°C and had the best quality and organoleptic quality.
The best treatment increased the number of microbes and organoleptic values.

Keywords: goat's milk, red guava, total microbes, organoleptic test.
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kambing termasuk jenis ternak penghasil daging dan susu yang
sudah lama dikenal oleh petani peternak yang berpotensi sangat baik
untuk dikembangkan, terutama di daerah pedesaan. Kambing Peranakan
Etawa (PE) termasuk salah satu kambing yang dipelihara oleh peternak.
Kambing PE ini tergolong ternak dwi guna, artinya kambing PE dipelihara
dengan dua tujuan, yaitu untuk memproduksi susu dan daging. Kambing
PE merupakan salah satu ras kambing yang ada di Indonesia.
Kemampuan kambing PE memproduksi susu yang tinggi tersebut
membuat kambing PE sangat berpotensi untuk dikembangkan sebagai
ternak penghasil susu atau sebagai ternak perah.

Yoghurt merupakan suatu produk susu fermentasi dengan
memanfaatkan bakteri diantaranya Streptococcus thermophillus dan
Lactobacillus bulgaricus. Selain itu, ada juga yoghurt yang ditambahkan
dengan BAL yang bersifat probiotik “suplemen makanan dalam bentuk
mikroba hidup yang bermanfaat bagi kesehatan”, misalnya Lactobacillus
acidophillus, Lactobacillus casei, dan Bifidobacterium. Proses fermentasi
merupakan kunci keberhasilan dari produksi yoghurt karena karakteristik
produk akhir terbentuk selama proses fermentasi berlangsung. Faktor
yang mempengaruhi kualitas yoghurt antara lain kultur dan subtrat. Kultur
mikroba yang umumnya digunakan adalah Lactobacillus bulgaricus

dengan suhu optimum 42-45°C dan Strepcoccus thermophillus dengan
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suhu optimum 38-42°C. Menurut Hidayat, Padaga, Suartini (2006), selain
jenis subtrat yang digunakan, faktor yang mempengaruhi yoghurt adalah
starter. Namun suhu dan waktu fermentasi bisa berganti tergantung pada
jenis bakteri pada kultur starter yang digunakan. Kultur starter yoghurt atau
biasa disebut starter adalah sekumpulan mikroorganisme yang digunakan
dalam produksi membiakan atau budidaya dalam pengolahan susu seperti
yoghurt atau keju. Kultur yoghurt mempunyai peranan penting dalam
proses fermentasi susu. Kualitas hasil akhir yoghurt sangat dipengaruhi
oleh komposisi dan preparasi kultur starter.

Yoghurt saat ini sudah banyak diproduksi dan dijual dipasaran
dimana manfaatnya sudah mulai banyak diketahui masyarakat sebagai
sumber probiotik. Yoghurt dalam pembuatannya dari bakteri asam laktat
memecah laktosa menjadi asam laktat. Asam laktat yang terbentuk
akan menurunkan pH yoghurt, sehingga yoghurt menjadi lebih awet
dikarenakan pada kondisi asam bakteri pathogen tidak dapat tumbuh.
Umumnya yoghurt mempunyai rasa yang masam, dan berwarna putih.
Teksturnya yang lembut dengan rasa cenderung masam menjadikannya
tidak disukai oleh sebagian masyarakat. Untuk menjadikannya lebih dapat
diterima oleh masyarakat maka dikembangkan suatu produk yoghurt,
salah satunya dengan menjadikannya yoghurt drink.

Banyak manfaat yoghurt bagi kesehatan tubuh telah banyak
dibuktikan oleh para peneliti di dunia, karena banyak kandungan nilai gizi
yang baik dan mudah dicerna oleh tubuh. Yoghurt yang dikonsumsi secara

teratur dapat menyeimbangkan mikroflora usus sehingga bakteri-bakteri
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yang merugikan dapat mengurangi jumlahnya dan sebaliknya usus akan
didominasi oleh bakteri yang menguntungkan.

Buah jambu biji (Psidium guava L.) merupakan buah yang
memiliki daging dan bulir-bulir biji yang berjumlah banyak didalamnya.
Buah ini termasuk salah satu buah yang memiliki manfaat yang baik bagi
tubuh karena banyaknya gizi yang terkandung dalam buah tersebut. Buah
jambu biji mengandung senyawa fenolik dan flavonoid yang tinggi. Salah
satu cara untuk menambahkan kualitas yoghurt dengan penambahan sari
buah jambu biji merah yang mengandung Antioksidan. Antioksidan ialah
molekul yang mampu memperlambat atau mencegah proses oksidasi
molekul lain. Jambu biji mengandung vitamin A dan vitamin C yang tinggi,
yaitu vitamin C sebesar 228 mg/100 g dan vitamin A sebesar 624 |U
(Anonymous, 2016).

Berdasarkan penelitian Raihan, Wendry, Roosita, (2020), bahwa
penambahan konsentrasi jus jambu bji merah (psidium guajava L)
sebanyak 15% memberikan pengaruh nyata meningkatkan kadar asam
laktat yoghurt susu sapi (0,55%). Berdasarkan penelitian Lailatul, (2020)
menyatakan bahwa konsentrasi pemberian sari jambu biji merah terbaik
yaitu dengan konsentrasi 10-15%. Faiqul, (2020) menyatakan bahwa lama
simpan yoghurt susu kambing dapat disimpan selama 16 hari. Jadi, untuk
mengetahui pengaruh pemberian sari jambu biji merah yoghurt susu
kambing maka dilakukan penelitian dengan konsentrasi penambahan sari

buah jambu biji 15% dengan lama simpan langsung dianalisa sebagai
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kontrol, 8 hari, 12 hari dan 16 hari yang diharap mendapatkan citarasa
terbaik dan total mikroba yang sesuai dari hasil uji yang dilakukan.
1.2 Rumusan Masalah

Apakah ada pengaruh lama simpan dari penambahan sari jambu

biji merah terhadap total mikroba dan uji organoleptik yoghurt susu kambing?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis dan mengetahui
pengaruh lama simpan yoghurt susu kambing dengan penambahan sari
jambu biji merah terhadap total mikroba dan uji organoleptik yoghurt susu

kambing.

1.4 Kegunaan Penelitian

Kegunaan penelitian ini yaitu sebagai acuan agar konsumen
mengetahui daya simpan yoghurt dengan penambahan sari jambu biji
merah sebagai penambahan citarasa terbaik yang merupakan
perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi dalam bidang Teknologi

Hasil Ternak (THT) yang berguna bagi masyarakat.

1.5 Hipotesis
Ada pengaruh lama simpan yoghurt susu kambing dengan
penambahan sari jambu biji merah terhadap total mikroba dan uji

organoleptik yoghurt susu kambing.
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa yoghurt susu
kambing dengan penambahan sari jambu biji merah 15% bisa tahan
disimpan selama 8 hari dalam refrigerator pada suhu 9°C memiliki kualitas
dan mutu organoleptik yang terbaik. Perlakuan terbaik tersebut
meningkatkan jumlah mikroba dan nilai organoleptik aroma (beraroma
asam), rasa (asam), tekstur (kental), warna (berwarna merah jambu) dan

tingkat kesukaan (suka).

6.2 Saran

Sebaiknya lama simpan yoghurt susu kambing dengan penambahan
sari jambu biji merah sebanyak 15% tidak melebihi 8 hari pada suhu 9°C di
refrigerator . Perlu penelitian lanjutan tentang lama simpan yoghurt susu
kambing dengan penambahan sari jambu biji merah terhadap uji pH dan uji

asam laktat.
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