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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan gula
aren (Arenga pinnata Merr) dengan konsentrasi yang berbeda pada yogurt
terhadap total Bakteri Asam Laktat (BAL) dan pH. Materi yang digunakan,
starter yogurt komersil, 3 liter susu sapi, gula aren, MRS Agar, alkohol,
kapas, alumunium foil, aquades. Penelitian menggunakan metode
percobaan dan rancangan acak lengkap (RAL) 4 perlakuan 5 ulangan, PO
= gula aren 0%, P1 = gula aren 4%, P2 = gula aren 8%, P3 = gula aren 12%,
dan diuji menggunakan analisis ragam dan uji lanjut BNT. Variabel yang
diamati total bakteri asam laktat dan pH. Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa penambahan gula aren pada yogurt berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap total bakteri asam laktat namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap nilai pH. Hasil rata-rata total BAL (CFU/ml) PO = 1,1x10%°°, P1 =
1,1x10%° 2 P2 = 2,1x10'° b, P3 = 1,8x10%° . Nilai rata-rata pH yogurt yaitu
PO = 3,94, P1 = 3,91, P2 = 3,98, P3 = 3,97. Kesimpulan penelitian
penambahan gula aren pada yogurt mempengaruhi total bakteri asam laktat
namun tidak mempengaruhi nilai pH yogurt. Penambahan gula aren pada
yogurt optimal sebesar 8% dapat meningkatkan total BAL. Disarankan
untuk menambahkan gula aren sebanyak 8% untuk mendapatkan kualitas
yogurt lebih baik.

Kata kunci : yogurt, susu sapi, gula aren, total BAL, nilai pH
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ANALISIS OF TOTAL LACTIC ACID BACTERIA AND pH IN YOGURT
WITH THE ADDITION OF PALM SUGAR (Arenga pinnata Merr)

Abstract

This study aims to analyze the effect of adding palm sugar (Arenga pinnata
Merr) with different concentrations to yogurt on total Lactic Acid Bacteria
(LAB) and pH. The materials used were commercial yogurt starter, 3 liters
of cow's milk, palm sugar, MRS Agar, alcohol, cotton, aluminum foil, and
distilled water. The study used an experimental method and a completely
randomized design (CRD) with 4 treatments and 5 replications, PO = 0%
palm sugar, P1 = 4% palm sugar, P2 = 8% palm sugar, P3 = 12% palm
sugar, and tested using analysis of variance and BNT further test. The
variables observed were total lactic acid bacteria and pH. The results of the
analysis of variance showed that the addition of palm sugar to yogurt had a
significant effect (P <0.05) on total lactic acid bacteria but had no significant
effect (P>0.05) on pH values. The average total BAL (CFU/mI) PO =
1.1x1010 b, P1 = 1.1x1010 a, P2 = 2.1x1010 b, P3 = 1.8x1010 b. The
average pH value of yogurt is PO = 3.94, P1 = 3.91, P2 = 3.98, P3 = 3.97.
The conclusion of the study is that the addition of palm sugar to yogurt
affects the total lactic acid bacteria but does not affect the pH value of
yogurt. The addition of palm sugar to yogurt is optimal at 8% to increase the
total BAL. It is recommended to add palm sugar as much as 8% to get better
yogurt quality.

Keywords: yogurt, cow’s milk, palm sugar, Total BAL, pH value
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Susu adalah cairan yang berasal dari ambing ternak perah sehat dan
bersih, diperoleh dengan cara pemerahan yang benar dan sesuai dengan
ketentuan yang berlaku, secara umum. Susu sangat besar manfaatnya bagi
manusia, susu mampu membantu pertumbuhan dan mencukupi kebutuhan
nutrisi tubuh. Kandungan nilai gizi susu yang cukup tinggi, susu sangat
dibutuhkan untuk konsumsi pangan manusia di segala usia. Banyak faktor
yang mempengaruhi tingkat konsumsi susu dikalangan masyarakat,
diantaranya yaitu sulitnya untuk mendapatkan susu segar di beberapa wilayah
khususnya di dataran rendah yang sangat jarang peternak memelihara susu
perah, serta ada yang memang kurang suka mengkonsumsi susu segar.

Pengolahan produk susu menjadi yogurt yang didalamnya juga
mengandung pemanis sehingga bisa meningkatkan konsumsi susu di
masyarakat. Selain itu pengolahan susu menjadi yogurt juga merupakan upaya
untuk menambah umur simpan dan mencegah kerusakan pada susu karena
susu sangat mudah terkontaminasi oleh bakteri. Susu yang diperah harus
segera didinginkan apabila tidak segera diolah. Susu harus dipertahankan

dalam keadaan dingin selama pengangkutan (Saleh, 2004).
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Yogurt merupakan salah satu pangan fungsional yang banyak
dikembangkan oleh para ahli pangan dan popular dimasyarakat, produk ini
didefinisikan sebagai produk pangan yang dibuat dengan menggunakan satu
kultur atau lebih dari produk susu, krim, susu skim, digunakan sendiri atau
kombinasi dengan kandungan asam laktat berupa L, bulgaricus dan S,
thermophilus (Weerathilake, Rasika., Ruwanmali, and Munasinghe, 2014).
Yogurt baik dikonsumsi oleh orang yang menderita lactose intolerance dan
yang memiliki kolestrol tinggi, baik untuk lambung dan saluran cerna serta
bermanfaat untuk kesehatan (Fatmawati, Prasetyo, Supia, dan Utami, 2013).

Sejak lama, Indonesia telah membuat gula aren sebagai salah satu
bahan pemanisnya. Gula aren dapat digunakan sebagai pengganti pemanis
makanan dan minuman setelah nira aren dipanaskan (dimasak) sampai kadar
air yang sangat rendah (<6%) sehingga produk mengeras ketika dingin.
Heriyani (2016) gula aren memiliki kandungan gizi yang lebih banyak,
mempunyai sifat antioksidan, kandungan protein, karbohidrat, lemak, kalsium,
fosfor dan zat besi, indeks glikemik yang rendah, serat dan manfaat yang baik
untuk kesehatan. Disamping itu keberadaan gula aren bermanfaat membantu
pertumbuhan kultur probiotik, dan menghasilkan warna alami kecoklatan pada

produk yogurt.
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Bakteri asam laktat (BAL) adalah bakteri yang memiliki kontribusi yang
sangat besar dalam dunia pangan. Bakteri asam laktat merupakan jenis bakteri
yang mampu menghasilkan asam laktat. Secara umum BAL didefenisikan
sebagai sekelompok bakteri gram positif tidak meiliki spora, berbentuk bulat
atau batang. BAL termasuk ke dalam kelompok mikroorganisme dengan
substrat dan lingkungan hidup yang sangat luas. BAL juga dapat hidup atau
menempel pada jasad hidup seperti, tanaman dan hewan. BAL diketahui
mempunyai pengaruh yang sangat menguntungkan dalam bidang kesehatan,
serta dalam produksi makanan dan minuman. bakteri asam laktat ini juga
mempunyai efek pengawetan pada produk yang dihasilkan, sehingga
sekarang berkembang penerapan bakteri asam laktat atau senyawa yang
dihasilkan dengan tujuan utama untuk pengawetan pangan baik terhadap

produk fermentasi maupun non fermentasi (Kusuma, 2000).

pH atau derajat keasaman digunakan untuk menyatakan tingkat
keasaman atau basa yang dimiliki oleh suatu zat, larutan atau benda.
Umumnya indikator sederhana yang digunakan adalah kertas lakmus yang
berubah menjadi merah bila keasamannya tinggi dan biru bila keasamannya
rendah. Selain menggunakan kertas lakmus, indikator asam basa dapat diukur
dengan pH meter yang berkerja berdasarkan prinsip elektrolit / konduktivitas
suatu larutan. Sistem pengukuran pH mempunyai tiga bagian yaitu elektroda

pengukuran pH, elektroda referensi dan alat pengukur impedansi tinggi.
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Saputra (2015) melakukan penelitian pada kandungan asam organik pada gula
aren dengan hasil penelitian menunjukkan nilai pH gula aren berkisar 5,17
sampai dengan 5,88, lebih lanjut dijelaskan nilai total asam berkisar 0,39
sampai dengan 6,15 g/100g, serta kandungan berbagai asam-asam organik
pada gula aren yang terdiri dari asetat, laktat, malat, askorbat, dan
piroglutamat. Penambahan jenis gula aren 4% pada yogurt menghasilkan
kualitas terbaik dengan nilai pH 4,21, nilai sineresis 12,278% dan nilai kualitas
organoleptik warna: tidak putih, rasa: agak asam-asam tekstur: kental,
kesukaan: suka (Musoffin, Kentjonowaty, dan Puspitarini. 2024). Menurut
Suharto, Kurnia, dan Ferawati (2021) penambahan 7% gula aren pada yogurt
tidak mempengaruhi nilai pH dan total BAL dengan hasil penelitian yaitu, total
asam tertitrasi (1,60%), pH (4,31), dan total BAL (7,42 log CFU/mlI).
Berdasarkan uraian diatas, maka perlu dilakukan penelitian terkait pengaruh
penambahan gula aren dengan konsentrasi yang berbeda pada yogurt

terhadap total bakteri asam laktat dan pH.

1.2 Rumusan Masalah

Bagaimana pengaruh penambahan gula aren dengan konsentrasi yang

berbeda pada yogurt terhadap total bakteri asam laktat dan nilai pH?
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1.3 Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan menganalisis
pengaruh penambahan gula aren dengan konsentrasi yang berbeda pada
yogurt terhadap total bakteri asam laktat dan nilai pH.

1.4 Kegunaan

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi pihak-
pihak yang terkait, antara lain:
1. Sebagai bahan informasi bagi masyarakat khususnya dalam bidang
kesehatan terkait manfaat dari penelitian ini.
2. Hasil dari penelitihan dapat menghasilkan publikasi artikel ilmiah dalam
bentuk jurnal yang diharapkan menjadi manfaat suatu pengetahuan bagi

peneliti selanjutnya.

1.5 Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah diduga adanya pengaruh penambahan
gula aren dengan konsentrasi yang berbeda pada yogurt terhadap total bakteri

asam laktat dan pH.
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1. Penambahan gula aren (Arenga pinata Merr) pada yogurt
mempengaruhi total BAL namun tidak mempengaruhi nilai pH yogurt.
2. Penambahan gula aren (Arenga pinata Merr) pada yogurt optimal

sebesar 8% dapat meningkatkan total BAL.

6.2 Saran

1. Disarankan untuk menambahkan gula aren sebanyak 8% untuk
mendapatkan kualitas yogurt yang lebih baik.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui lebih dalam
tentang pengaruh penambahan gula aren dengan variabel uji viskositas,

kualitas organoleptik, dan total asam tertitrasi.
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