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Abstract: Yogurt is a dairy product produced through fermentation by lactic acid bacteria. In 

this study, yogurt was made using skim milk supplemented with BW tangerine pulp. The 

addition of BW tangerine pulp is expected to enhance nutritional value, improve aroma and 

taste, provide sufficient nutrients for bacterial growth, and create an optimal acidic 

environment for bacterial growth. The objective of this study was to determine the effect of 

adding various concentrations of BW tangerine pulp on the acidity level, pH, total LAC, and 

sensory characteristics of yogurt, and to determine whether varying concentrations of BW 

tangerine pulp can maintain the acidity level, pH, and total LAC of skim milk-based yogurt in 

accordance with SNI 2981:2009. This study was conducted using a completely randomized 

design (CRD). The concentrations of BW mandarin orange pulp used in this study were 0%, 

5%, 10%, and 15%. The parameters observed were acidity, pH, total lactic acid bacteria, and 

sensory characteristics. The data obtained will be analyzed using SPSS One-Way ANOVA at a 

5% significance level. The results of this study indicate that orange pulp at concentrations of 

5%, 10%, and 15% added to the yogurt had a significant effect on the pH, acidity, and sensory 

characteristics of the yogurt. However, it did not have a significant effect on the total lactic 

acid bacteria count. 

Keywords: Acidity, LAB, pH, Yoghurt 

Abstrak: Yoghurt adalah salah satu produk susu yang melalui proses fermentasi oleh bakteri 

asam laktat. Pada penelitian ini, pembuatan yoghurt menggunakan susu skim yang 

ditambahkan dengan bulir jeruk keprok BW. Penambahan bulir jeruk keprok BW diharapkan 

dapat menambah nutrisi, memperbaiki bau dan rasa, memberikan nutrisi yang cukup untuk 

pertumbuhan bakteri dan menciptakan kondisi asam yang baik untuk pertumbuhan bakteri. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan berbagai konsentrasi 

bulir jeruk keprok BW terhadap kadar keasaman, pH, total BAL dan karakteristik sensoris 

yoghurt dan untuk mengetahui variasi konsentrasi penambahan bulir jeruk keprok BW dapat 

mempertahankan kadar keasaman, pH dan total BAL yoghurt berbahan dasar susu skim sesuai 

dengan SNI 2981:2009. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL). Konsentrasi bulir jeruk keprok BW yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah 0%, 5%, 10%, dan 15%. Parameter yang diamati adalah kadar keasaman, pH, total 

bakteri asam laktat, dan karakteristik sensoris. Data yang diperoleh akan dianalisis 

menggunakan SPSS One Way - ANOVA pada taraf signifikansi 5%. Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa bulir jeruk dengan variasi konsentrasi 5%, 10%, dan 15% yang 

ditambahkan ke dalam yoghurt memberikan pengaruh nyata pada parameter pH, kadar 

keasaman, dan karakteristik sensoris yoghurt. Akan tetapi tidak memberikan pengaruh nyata 

pada paramater total bakteri asam laktat. 

Kata kunci: Bakteri Asam Laktat, Keasaman, pH, Yoghurt  
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PENDAHULUAN 

 

Yoghurt adalah salah satu hasil fermentasi produk susu [1]. Yoghurt terbentuk 

karena adanya proses fermentasi pada susu melalui penambahan kultur bakteri Streptococcus 

salivarius Sub sp. thermophilus dan Lactobacillus delbrueckii Sub sp. Bulgaricus yang 

merupakan bagian dari bakteri asam laktat [2]. Yoghut pada umumnya dibuat menggunakan 

susu sapi segar, UHT, dan susu pasteurisasi, namun susu tersebut beresiko mudah rusak dan 

cepat membusuk [3], [4]. Oleh karena itu, diperlukan alternatif lain untuk menggantikan susu 

sapi cair dalam pembuatan yoghurt. Jenis susu yang dapat menjadi alternatif salah satunya 

adalah susu bubuk skim. Susu skim diperoleh dari proses pengeringan susu untuk 

menghilangkan sebagian kadar lemak dan kadar air susu dengan kadar lemak paling banyak 

1.5% dan kadar air kecil dari 5% tanpa menghilangkan kandungan laktosa, mineral, protein, 

dan mineral [5]. Susu bubuk skim cocok dijadikan bahan dasar yoghurt dikarenakan susu 

bubuk skim memiliki kandungan laktosa dan protein yang tinggi, susu skim juga dapat 

meningkatkan kandungan bakteri asam laktat di dalam yoghurt, dan menghasilkan yoghurt 

dengan kadar lemak yang rendah [6].  

Penambahan buah dalam pembuatan yoghurt telah banyak dilakukan. Inovasi 

penambahan buah dapat berupa penambahan sari buah, jus buah, kulit buah, bahkan bulir 

(pulp) dari buah. Menurut penelitian yang dilakukan sebelumnya penambahan buah-buahan 

ke dalam yoghurt dapat menambah dan memperbaiki cita rasa dan meningkatkan aroma 

pada yoghurt meningkatkan kandungan gizi pada yoghurt [7]. Penambahan buah ke yoghurt 

juga diharapkan akan meningkatkan tingkat kesukaan dan daya konsumsi masyarakat 

terhadap yoghurt [8]. Menurut World Health Organization (WHO) dan Food and 

Agriculture Organization (FAO), penambahan konsentrasi buah pada yoghurt untuk 

memberikan nilai lebih menggunakan konsentrasi 5-15% [9]. Salah satu buah yang bisa 

dimanfaatkan dalam inovasi yoghurt buah adalah Jeruk Keprok BW. 

Jeruk keprok atau citrus sp. Var chokum BW adalah salah satu produk unggulan yang 

banyak dibudidayakan di Provinsi Lampung [10]. Menurut data pada Badan Pusat Statistik 

(BPS) pada tahun 2023, hasil produksi jeruk keprok BW sebanyak 1 086 864 kuintal dan 

jeruk merupakan buah urutan ketiga yang paling banyak di produksi di provinsi Lampung 

[11]. Jeruk keprok BW memiliki kandungan gizi yang baik yaitu protein sebanyak 0.5 g, 

lemak sebanyak 0.1 g, vitamin B sebanyak 0.007 g, vitamin C sebanyak 31 mg, dan vitamin 

A sebanyak 420 IU, dan gula sebesar 0.85 g. Selain itu, jeruk keprok juga mengandung asam 

sitrat, asam meleat, glukosida, dan karoten [12]. Penambahan buah jeruk keprok BW ke 

dalam yoghurt menciptakan kondisi asam dan yang cocok untuk pertumbuhan bakteri asam 

laktat karena mengandung banyak asam organik. Penambahan buah jeruk juga dapat menjadi 

tambahan energi pertumbuhan bakteri dan menghasilkan asam laktat yang menyebabkan 

terjadinya peningkatan total BAL dan total asam tertitrasi pada produk [13], [14]. 

Penelitian ini dilakukan untuk membuktikan penambahan bulir jeruk dalam proses 

pembuatan yoghurt dengan bahan dasar susu skim akan memberikan pengaruh pada 

keasaman, pH, total BAL, pada produk yoghurt yang sesuai dengan Standar Nasional 

Indonesia (SNI) 2981:2008 tentang yoghurt, dan juga melakukan pengujian organoleptik 

terhadap produk yoghurt yang dihasilkan. 
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METODE PENELITIAN 

 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan yaitu susu bubuk skim IndoPrima yang diperoleh dari situs 

belanja online, starter yoghurt komersil yang diperoleh dari situs belanja online, jeruk keprok 

BW yang diperoleh dari Pasar Jatimulyo, air mineral yang diperoleh dari Alfamart, NaOH merk 

Chemical Production dan larutan indikator fenolftalein (PP) 1% merk OXALID yang diperoleh 

dari Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan, de Man Rogosa and Sharpe Agar (MRS-A) merk 

HIMEDIA dari Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan, Sodium Klorida (NaCl) merk Chemical 

Production dari Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan, asam oksalat (H2C2O4) merk MERCK 

dari Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan, akuades, alkohol 70% dan alkohol 96%, spirtus 

yang diperoleh dari situs belanja online. 

Alat yang digunakan yaitu erlenmeyer Iwaki 100 mL; 250 mL, neraca analitik Biobase 

BA-2204c, vortex Thermoscientific 8888-2010, spatula, pipet volume Borosil 10 mL, gelas 

beaker Iwaki 100 mL; 250 mL, autoclave Gea LS-50HD, mikropipet YM212A, statif, klem, 

buret, plastic wrap, yoghurt maker Lock n Lock, gelas kaca 100 mL, magnetic stirrer, pipet 

tetes kaca, karet gelang, hotplate stirrer Biobase B54H, pH meter Biobase 920, inkubator 

Memmert IN-55, aluminium foil, sarung tangan plastik, cawan petri Anumbra 120x20 Mm, 

plastik tahan panas, gelas ukur Pyrex 100 mL, bunsen, dan sarung tangan latex. 

 

Metode 

Pembuatan Yoghurt 

Pembuatan yoghurt dilakukan dengan menimbang bahan baku susu skim sebanyak 15 

gr di dalam gelas yoghurt. Selanj air mineral ditambahkan sebanyak 85 mL, 80 mL, 75 mL, 

dan 70 mL. Sampel diaduk hingga homogen dan ditambahkan bulir buah jeruk dengan variasi 

konsentrasi 0%, 5%, 10%, dan 15%. Kemudian gelas yoghurt ditutup rapat menggunakan 

plastik tahan panas dan dieratkan menggunakan karet. Lalu, dipanaskan menggunakan 

hotplate hingga  suhu 43 ℃, setelah itu  starter ditambahkan sebanyak 0.1 g  ke dalam gelas 

yoghurt dan diaduk kembali hingga homogen. Setelah itu, gelas yoghurt ditutup rapat kembali 

dan dimasukkan ke dalam yoghurt maker untuk diinkubasi selama 24 jam [15]. 

Pengujian pH 

Pengujian pH pada yoghurt akan dilakukan dengan menggunakan alat yaitu pH meter. 

Sebelum pengujian, pH meter perlu dikalibrasi terlebih dahulu dengan cara menyelupkan ujung 

katoda ke larutan buffer dengan  pH 4 (asam) dan 7(netral) yang bertujuan untuk menjamin 

akurasi pengukuran. Setelah itu, untuk pengukuran pH yoghurt dilakukan dengan menyelupkan 

ujung katoda ke 10 ml sampel  yoghurt[16]. 

Pengujian Keasaman 

Pengujian keasaman dilakukan dengan metode titrasi untuk menghitung total asam 

laktat. Sebanyak 5 ml sampel yoghurt diencerkan menggunakan 100 ml akuades. Sebanyak 

20 mL sampel yang telah diencerkan diambil dan dipindahkan ke erlenmeyer 100 ml. 

Kemudian ditambahkan 2 tetes indikator fenolftalein (PP) 1%. NaOH 0,1 N sebagai titrat 

dimasukkan ke dalam buret. Setelah itu, dilakukan titrasi hingga terlihat perubahan warna 

menjadi merah muda. Perhitungan jumlah asam laktat dilakukan dengan rumus berikut : 

Jumlah asam (%) = 
𝑉 × 𝑁 × 90 × 𝐹𝑝

𝑊
 x100% 

dengan W adalah bobot sampel (mg), V adalah volume larutan NaOH (mL), N adalah 

normalitas larutan NaOH, 90 adalah bobot molekul asam laktat, dan Fp adalah faktor 

pengencer[16].  
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Pengujian Bakteri Asam Laktat 

Pengujian BAL dilakukan mengacu pada SNI Nomor 2981:2009 tentang yoghurt akan 

tetapi menggunakan pengencer yang berbeda. Pengukuran total BAL dilakukan dengan 

metode hitungan cawan (Total Plate Count). Sampel yoghurt diambil 1 ml menggunakan 

mikropipet, ditambahkan 9 ml NaCl yang berfungsi sebagai pengencer ke dalam tabung ulir 

lalu dihomogenkan. Setelah itu, sampel diencerkan secara berseri yaitu dengan cara 1 ml 

sampel dipindahkan menggunakan mikropipet steril kedalam larutan 9 ml NaCl untuk 

mendapatkan pengenceran 10-2. Pengenceran dilakukan secara berulang hingga pengenceran 

10-7. Setelah itu, sampel sebanyak 1 ml pada pengenceran 10-4 – 10-7 diambil untuk 

diinokulasikan ke cawan petri yang dilakukan dalam dua pengulangan. Setelah itu, media 

MRS-A cair dengan suhu 40 ℃ sebanyak 15-20 ml ditambahkan ke dalam cawan petri dan 

dibiarkan hingga memadat. Penginkubasian dilakukan pada suhu 37℃ selama 48 jam. 

Perhitungan total bakteri asam laktat dilakukan dengan rumus berikut: 

Jumlah bakteri asam laktat: 
Σ C

[(1 × n1)+(0.1 ×𝑛2)×𝑑)]  
 

dengan C adalah jumlah koloni tiap cawan petri, n1 adalah jumlah cawan petri dari 

pengenceran pertama yang dihitung, n2 adalah jumlah cawan petri dari pengenceran kedua  dan 

d adalah pengenceran pertama yang dihitung [17].  

Uji Hedonik 

Pengujian hedonik dilakukan menggunakan 80 orang panelis tidak terlatih dengan 

rentang usia 20-24 tahun. Panelis diminta untuk memberikan penilaian terhadap aspek warna, 

tekstur, rasa, dan keseluruhan. Sampel disajikan kepada panelis menggunakan cangkir plastik 

identik yang diberi label dengan angka acak. Panelis hanya mengenali yoghurt berdasarkan 

label angka [18]. 

Uji Ranking 

Pengujian ranking dilakukan menggunakan 80 orang panelis tidak terlatih dengan 

rentang usia 20-24 tahun. Panelis diminta untuk mengurutkan sampel berdasarkan aspek yang 

diminta, dari ranking paling tinggi (ranking 1) hingga ranking paling rendah (ranking 4). 

Sampel disajikan kepada panelis menggunakan cangkir plastik identik yang diberi label dengan 

angka acak. Panelis hanya mengenali yoghurt berdasarkan label angka. 

 

Analisis Data 

Analisis data dilakukan secara deskriptif kualitatif dengan mengamati dan menghitung 

total bakteri asam laktat (BAL). Data yang diperoleh dari ketiga pengujian tersebut diolah 

dengan menggunakan SPSS One Way – ANOVA pada taraf signifikansi 5%. Jika terdapat 

pengaruh signifikan pada hasilnya, dilanjutkan Uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) 

dengan taraf signifikansi 5% untuk memgetahui perbedaan antar perlakuan.  

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Pengujian pH 

Nilai pH merupakan ukuran kadar asam dan basa yang ditentukan berdasarkan 

konsentrasi ion H+ dan ion OH- di dalam suatu cairan. Pengukuran nilai pH dilakukan 

menggunakan pH meter, sebelum dilakukan pengukuran elektroda pH meter dikalibrasi 

menggunakan larutan buffer dengan pH 4 [19]. Nilai pH merupakan salah satu parameter 

yang penting untuk menentukan kualitas dari yoghurt. Nilai pH dipengaruhi oleh fermentasi 

karbohidrat yang dilakukan oleh Bakteri Asam Laktat yang menghasilkan asam laktat, 

sehingga memengaruhi nilai pH yoghurt [20]. Hasil pengujian pH yoghurt berbahan dasar 
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susu skim dengan penambahan variasi bulir jeruk dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1  Nilai pH Yoghurt 

Sampel Rata-Rata 

Kontrol (0%) 4.49 ± 0.01a 

Penambahan 5% bulir jeruk 4.38 ± 0.00b 

Penambahan 10% bulir jeruk 4.21 ± 0.00c 

Penambahan 15% bulir jeruk 4.08 ± 0.00d 

Hasil uji one way ANOVA menunjukkan bahwa penambahan sari jeruk pada 

pembuatan yoghurt berpengaruh nyata (p<0.005) terhadap pH yoghurt. Hasil uji DMRT 

(α=5%) menunjukkan terdapat perbedaan nyata pada masing-masing sampel. Nilai pH 

tertinggi, yaitu 4.49 pada yoghurt tanpa penambahan bulir jeruk.  Nilai pH terendah yaitu 

4.08 pada yoghurt dengan penambahan 15% bulir jeruk. Hasil penelitian menunjukkan 

adanya hubungan antara penambahan bulir jeruk dengan penurunan pH, semakin banyak 

konsentrasi bulir jeruk yang ditambahkan pada yoghurt, pH yoghurt semakin mengalami 

penurunan. 

Hasil ini menujukkan bahwa yoghurt yan dihasilkan menjadi lebih asam seiring 

dengan peningkatan penambahan konsentrasi bulir jeruk. Penurunan pH terjadi karena 

proses fermentasi karbohidrat oleh bakteri asam laktat yang menghasilkan asam laktat, asam 

format, asetil dehida, dan diasetil [21]. Semakin banyak asam yang dihasilkan, maka jumlah 

ion H+ yang terbentuk juga semakin banyak sehingga pH semakin mengalami penurunan. 

Penurunan pH juga dapat terjadi karena asam organik yang terkandung di dalam jeruk yaitu 

asam sitrat yang dapat meningkatkan keasaman [22]. 

Hasil penelitian ini didukung oleh penelitian terdahulu oleh Albedrani, et al. tahun 

2019 pada yoghurt dengan penambahan sari jeruk dengan konsentrasi 2.5%; 5%; dan 7.5% 

memiliki nilai pH yang semakin menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi sari 

jeruk yang ditambahkan ke dalam yoghurt yaitu 4.5 – 4.2 [2]. Hasil penelitian Setiawati dan 

Heriawati tahun 2018 pada yoghurt kacang gude dengan penambahan konsentrasi 0%; 

15%; 20%; 25%; 30% sari jeruk siam hasil pH mengalami penurunan seiring dengan 

meningkatnya penambahan konsentrasi sari jeruk siam yang ditambahkan ke dalam yoghurt 

yaitu 7-5 [23]. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Nasution, et al. pada yoghurt susu skim 

dengan penambahan sari nanas dengan konsentrasi 0%; 9%, 12%; dan 15% memiliki kadar 

pH yang semakin menurun seiring dengan meningkatnya penambahan sari nanas ke dalam 

yoghurt yaitu dengan nilai pH berturut-turut yaitu 4.41-4.06 [15]. 
 

Pengujian Keasaman 

Asam laktat adalah salah satu hasil metabolit sekunder proses fermentasi 

karbohidrat oleh bakteri asam laktat [24]. Kadar asam laktat yang terdapat di dalam yoghurt 

akan terhitung sebagai total asam terlarut. Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 

2981:2009, kadar asam laktat yang terdapat di dalam yoghurt adalah 0.5-2% [17]. Hasil 

pengujian kadar asam laktat yoghurt berbahan dasar susu skim dengan penambahan variasi 

bulir jeruk dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2  Nilai Keasamaan Yoghurt 

Sampel Rata-Rata (%) 

Kontrol (0%) 1.58 ± 0.06a 

Penambahan 5% bulir jeruk 1.80 ± 0.00b 

Penambahan 10% bulir jeruk 1.94 ± 0.06bc 

Penambahan 15% bulir jeruk 2.04 ± 0.06c 
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Hasil pengujian menggunakan one way ANOVA menunjukkan bahwa penambahan 

variasi konsentrasi bulir jeruk memiliki pengaruh nyata (p<0.05) terhadap kadar asam 

yoghurt. Hasil uji lanjutan DMRT (α =5%) menunjukkan adanya perbedaan nyata antara 

sampel tanpa penambahan bulir jeruk dan sampel dengan penambahan 15% bulir jeruk. 

Sementara itu, yoghurt dengan variasi konsentrasi bulir jeruk 10% dan 15% tidak berbeda 

nyata. Tabel 2 menunjukkan kadar keasaman pada yoghurt antara 1.57% hingga 2.02%. 

Hasil pengujian kadar keasaman paling rendah pada yoghurt tanpa penambahan bulir jeruk 

sebagai sampel kontrol yaitu 1.57% dan hasil kadar keasaman paling tinggi terdapat pada 

sampel yoghurt dengan penambahan 15% bulir jeruk yaitu 2.03%. Hasil pengujian kadar 

keasaman pada semua sampel sudah sesuai dengan SNI 2981:2009 yaitu di rentang 0.5% -

2.00% (b/b). 

Nilai kadar keasaman mengalami peningkatan seiring dengan peningkatan 

penambahan konsentrasi bulir jeruk. Kandungan asam sitrat pada jeruk dapat menciptakan 

lingkungan yang sesuai untuk proses fermentasi oleh bakteri asam laktat sehingga jumlah 

asam yang dihasilkan saat fermentasi menjadi lebih banyak yang mengakibatkan kadar 

keasaman menjadi lebih tinggi [23]. Kandungan asam dari jeruk akan menambahkan jumlah 

ion H+ di dalam yoghurt sehingga pH menurun dan kadar keasaman total meningkat. Hasil 

penelitian kadar keasaman ini didukung oleh penelitian terdahulu oleh Azeem, et al. tentang 

yoghurt dengan penambahan pulp jeruk dengan variasi konsentrasi pulp jeruk 1%, 2%, 3%, 

dan 4% mendapatkan hasil kadar keasaman yoghurt meningkat seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi pulp jeruk yang ditambahkan ke yoghurt yaitu 1.14% – 1.22% 

[25]. Hasil penelitian oleh Setiawati dan Heriawati tentang yoghurt kacang gude dengan 

penambahan konsentrasi sari jeruk siam 0%, 15%, 20%, 25%, dan 30% kadar keasaman 

juga mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya penambahan konsentrasi sari 

jeruk siam yang ditambahkan ke yoghurt yaitu 0.858% - 1.032% [23]. Hasil penelitian yang 

dilakukan oleh Nasution, et al. pada yoghurt susu skim dengan penambahan sari nanas 

dengan konsentrasi 0%; 9%, 12%; dan 15% memiliki kadar keasaman semakin meningkat 

seiring dengan meningkatnya penambahan sari nanas ke dalam yoghurt yaitu dengan nilai 

keasaman  berturut-turut yaitu 2% -2.90% [15]. 

Pengujian Total Bakteri Asam Laktat 

Pengujian total BAL dilakukan menggunakan metode Total Plate Count (TPC) 

dengan menghitung koloni yang tumbuh dan tampak di media agar. Menurut SNI, minimal 

total BAL yang baik pada yoghurt sebesar 1 x 107 CFU (kol/g). Data hasil penelitian total 

BAL pada yoghurt berbahan dasar susu dengan variasi konsentrasi sari jeruk dapat dilihat 

pada Tabel 3. 

Tabel 3  Nilai Total BAL Yoghurt 

Sampel Rata-Rata 

(CFU (kol/g)) 

Kontrol (0%) 8.49 × 108 

Penambahan 5% bulir jeruk 8.52 × 108 

Penambahan 10% bulir jeruk 8.43 × 108 

Penambahan 15% bulir jeruk 8.42 × 108 

Bakteri asam laktat dalam produk yoghurt adalah kandungan paling penting karena 

berperan dalam menghasilkan asam laktat yang dapat menurunkan pH pada produk. Hasil 

uji One Way ANOVA menunjukkan penambahan sari jeruk keprok pada pembuatan yoghurt 

tidak memiliki pengaruh nyata (p>0.05). Tabel 3 menunjukkan bahwa total bakteri asam 

laktat berkisar antar 8.41-8.52 CFU/mL. Hasil pengujian total bakteri asam laktat pada 
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yoghurt dengan penambahan variasi konsentrasi bulir jeruk sudah melebihi standar mutu 

jumlah total bakteri asam laktat pada produk yoghurt yang diatur dalam SNI 2981:2008 

yaitu minimal 1×107. 

Bakteri asam laktat memanfaatkan laktosa yang terdapat di dalam susu skim sebagai 

substrat utamanya untuk pertumbuhan [26]. Total bakteri asam laktat yang stabil meskipun 

terdapat penambahan bulir jeruk dikarenakan penambahan bulir jeruk tidak mengubah 

ketersediaan laktosa sebagai substrat utama bakteri asam laktat sehingga pertumbuhan 

bakteri asam laktat tidak berubah secara signifikan. Total bakteri asam laktat pada yoghurt 

dengan penambahan bulir jeruk menunjukkan jumlah bakteri asam laktat yang sudah cukup 

baik sehingga dapat dikategorikan sebagai minuman yoghurt probiotik. Yoghurt sebagai 

probiotik memiliki berbabagi manfaat untuk kesehatan tubuh, di antaranya bermanfaat 

untuk pencernaan dan dapat mencegah kanker usus  [27]. Selain itu, bermanfaat dalam 

kesehatan metabolisme, sistem imun, dan kardiovaskular [28]. 

Pertumbuhan bakteri asam laktat dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu suhu, pH, 

kadar garam, dan sumber energi (kabohidrat dan vitamin A) [29], [30]. Suhu optimum yang 

dibutuhkan oleh bakteri Lactobacillus bulgaricus adalah 35-45 C dengan pH optimal 4-

5.5. Dan untuk bakteri Streptoccocus thermophilus suhu optimum untuk pertumbuhannya 

adalah 37- 42 C dengan pH optimum 6.5 [31]. Terdapat juga faktor dari luar yang dapat 

memengaruhi pertumbuhan bakteri asam laktat yaitu lama fermentasi. 

Hasil penelitian total bakteri asam laktat ini didukung oleh penelitian Novia et al. 

pada minuman kefir dengan kombinasi bulir jeruk gerga dengan hasil kefir tanpa 

penambahan bulir jeruk gerga memiliki total bakteri asam laktat sebanyak 26.6 × 106. 

Kemudian total bakteri asam laktat tidak berbeda signifikan pada minuman kefir dengan 

penambahan bulir jeruk gerga 2% dan 4% berkisar antara 26.1 × 106 – 26.5 × 106 [1]. 

Penelitian yang dilakukan oleh Lubis dan Anjani pada yoghurt dengan penambahan filtrat 

almond dan sari jeruk menghasilkan total bakteri asam laktat tertinggi pada yoghurt dengan 

20% filtrat almond tanpa penambahan sari jeruk yaitu 1.68 × 108. Total bakteri asam laktat 

mengalami penurunan pada yoghurt dengan 20% filtrat almond dengan penambahan 8% 

sari jeruk yaitu 2.08 × 107. Hasil two way ANOVA menunjukkan tidak ada pengaruh nyata 

penambahan sari jeruk terhadap total bakteri asam laktat yoghurt dengan filtrat almond [13]. 

 

Pengujian Organoleptik 

Hedonik 

Pengujian hedonik dilakukan menggunakan 80 orang panelis tidak terlatih. 

Pengujian hedonik dilakukan dengan menyajikan sampel yoghurt bulir jeruk yang kemudian 

dengan variasi konsentrasi yang berbeda. Sampel yang disajikan yaitu sampel yoghurt tanpa 

penambahan bulir jeruk (0%), sampel dengan penambahan 5% bulir jeruk, sampel 

dengan penambahan 10% bulir jeruk, dan sampel dengan penambahan 15% bulir jeruk. 

Parameter penilaian yang digunakan untuk uji hedonik yaitu parameter rasa, aroma, warna, 

tekstur, dan keseluruhan. Hasil pengujian hedonik disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4  Nilai Hedonik Yoghurt 

Sampel Rasa Aroma Warna Tekstur Keseluruhan 

Kontrol (0%)  2.90 ± 1.93a 3.60 ± 1.08a 3.29 ± 1.02a 2.71 ± 1.04a 2.95 ± 0.95a 

Penambahan 5% 

bulir jeruk 

3.08 ± 0.89a 3.94 ± 0.89b 3.9 ± 0.77b 3.74 ± 0.82b 3.51 ± 0.79b 

Penambahan 10% 

bulir jeruk 

3.26 ± 1.05a 4.16 ± 0.81b 3.88 ± 0.68b 3.45 ± 0.85b 3.59 ± 0.79b 

Penambahan 15% 

bulir  

3.20 ± 0.96a 4.08 ± 0.83 b 4 ± 0.69b 3.70 ± 0.92b 3.64 ± 0.88b 
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Berdasarkan data pengujian hedonik yang dilakukan, hasil pengujian hedonik pada 

parameter rasa menggunakan one way ANOVA menunjukkan bahwa penambahan 

konsentrasi bulir jeruk tidak memiliki pengaruh nyata (p>0.05). Penambahan bulir jeruk 

tidak mempengaruhi rasa yoghurt karena jeruk juga memiliki rasa yang asam, sehingga 

meningkatkan rasa asam pada yoghurt karena jeruk mengandung asam sitrat yang dapat 

menciptakan lingkungan yang optimal untuk fermentasi laktosa oleh bakteri asam laktat 

sehingga asam laktat yang dihasilkan menjadi lebih banyak. 

Hasil tingkat kesukaan panelis pada parameter aroma menunjukkan perbedaan 

penerimaan masing-masing sampel. Hasil pengujian menggunakan one way ANOVA 

menunjukkan penambahan bulir jeruk memiliki pengaruh nyata (p<0.05). Hasil uji lanjutan 

DMRT (α =5%) menunjukkan adanya perbedaan nyata antara sampel tanpa penambahan 

bulir jeruk dengan sampel yang diberi variasi konsentrasi bulir jeruk. Sampel tanpa 

penambahan bulir jeruk mendapatkan skor 3.6 kemudian penilaian panelis meningkat pada 

sampel dengan penambahan bulir jeruk. Penambahan bulir jeruk akan menimbulkan aroma 

tambahan pada yoghurt yaitu aroma jeruk, sehingga dengan penambahan bulir jeruk 

mempengaruhi tingkat kesukaan panelis pada parameter aroma. 

Berdasarkan hasil pengujian menggunakan one way ANOVA didapatkan 

penambahan konsentrasi bulir jeruk memiliki pengaruh nyata (p<0.05) pada parameter 

warna. Hasil uji lanjutan DMRT (α=5%) menunjukkan adanya perbedaan nyata antara 

sampel tanpa penambahan bulir jeruk dengan sampel yang diberi variasi konsentrasi bulir 

jeruk. Sampel tanpa penambahan bulir jeruk mendapatkan skor 3.29 kemudian penilaian 

panelis meningkat pada sampel dengan penambahan bulir jeruk. Penambahan bulir jeruk 

pada yoghurt juga mempengaruhi pembentukan warna pada yoghurt karena akan 

menimbulkan adanya warna oranye pada yoghurt yang awalnya berwarna putih. 

Hasil tingkat kesukaan yang diolah menggunakan one way ANOVA menunjukkan 

adanya pengaruh nyata penambahan konsentrasi bulir jeruk (p<0.05) pada parameter 

tekstur. Hasil uji lanjutan DMRT (α=5%) menunjukkan adanya perbedaan nyata antara 

sampel tanpa penambahan bulir jeruk dengan sampel yang diberi variasi konsentrasi bulir 

jeruk. Sampel tanpa penambahan bulir jeruk mendapatkan skor 2.71 kemudian penilaian 

panelis meningkat pada sampel dengan penambahan bulir jeruk. Hasil ini dipengaruhi oleh 

penambahan bulir jeruk. Sampel tanpa penambahan bulir jeruk mendapat skor terendah 

dikarenakan pada proses pembuatan sampel tidak ditambahkan bulir jeruk sehingga yoghurt 

memiliki tekstur kental yang lembut dan halus sedangkan sampel yoghurt yang diberi 

penambahan bulir jeruk akan memiliki tambahan tekstur yang berbeda yaitu tekstur bulir-

bulir berwarna oranye pada yoghurt. 

Berdasarkan hasil pengujian menggunakan one way ANOVA didapatkan hasil 

adanya pengaruh nyata penambahan konsentrasi bulir jeruk (p<0.05) pada parameter 

keseluruhan. Hasil uji lanjutan DMRT (α=5%) menunjukkan adanya perbedaan nyata antara 

sampel tanpa penambahan bulir jeruk dengan sampel yang diberi variasi konsentrasi bulir 

jeruk. Sampel tanpa penambahan bulir jeruk mendapatkan skor 2.95 kemudian penilaian 

panelis meningkat pada sampel dengan penambahan bulir jeruk. Hasil ini dipengaruhi oleh 

penambahan bulir jeruk. Sampel tanpa penambahan bulir jeruk mendapat skor terendah 

dikarenakan pada proses pembuatannya tidak ditambahkan bulir jeruk. Penambahan bulir 

jeruk pada yoghurt akan mempengaruhi rasa, aroma, tekstur, dan warna yoghurt yang 

dihasilkan sehingga dapat menaikkan tingkat kesukaan panelis. 

Ranking 

Uji ranking digunakan untuk mengurutkan sampel berdasarkan kesukaan konsumen 

dan mutu untuk memilih sampel terbaik. Metode ranking adalah penilaian sampel dengan 

mengurutkan dari sampel yang paling disukai (ranking 1) hingga sampel yang paling tidak 
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disukai (ranking 4). Hasil penilaian ranking dapat dilihat pada tabel 5. 

 

Tabel 5  Nilai Ranking Yoghurt 

Sampel Rata-Rata Ranking 

Kontrol (0%) -0.03 4 

Penambahan 5% bulir jeruk 0.32 3 

Penambahan 10% bulir jeruk 0.35 2 

Penambahan 15% bulir jeruk 0.39 1 

 

Penilaian ranking dilakukan dilakukan oleh 80 orang panelis tidak terlatih. Hasil 

penilaian ranking menunjukkan bahwa sampel yang dipilih panelis sebagai sampel yang 

paling disukai atau ranking 1 dengan rata-rata penilaian 0.39 adalah sampel dengan 

penambahan 15% bulir jeruk. Sampel yang paling tidak disukai oleh panelis atau ranking 4 

dengan penilaian rata- rata -0.03 adalah sampel tanpa penambahan bulir jeruk. Hasil ini 

menunjukkan penambahan bulir jeruk ke dalam yoghurt mempengaruhi tingkat kesukaan 

panelis. 

 

 

KESIMPULAN 

 

Kesimpulan penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan bulir jeruk dapat memberi 

pengaruh nyata terhadap pH, kadar keasaman, dan sensori. Tetapi, tidak memberi pengaruh 

nyata terhadap total bakteri asam laktat pada yoghurt. Penambahan bulir jeruk berbagai 

konsentrasi pada yoghurt susu skim dapat digunakan untuk menjaga kandungan bakteri asam 

laktat (BAL), pH, dan keasaman sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI).  
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