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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penggunaan level
susu skim dan masa inkubasi pada suhu ruang terhadap pH dan mutu organoleptik
yogurt stirred.Metode penelitian yang digunakan adalah percobaan dengan RAL pola
Faktorial. Faktor pertama yaitu perlakuan penambahan susu skim 0% (P0), 2% (P1), 4%
(P2), dan 6%(P3). Faktor kedua yaitu perlakuan waktu inkubasi 18 jam (T1), 20 jam
(T2), 22 jam (T3), 24 jam (T4). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali.Apabila
diperoleh hasil yang berbeda atau signifikan maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata
Jujur (BNJ). Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang sangat nyata
(P<0,01) antara penggunaan level susu skim, masa inkubasi dan interaksi keduanya
terhadap pH yogurt stirred. Terdapat pengaruh (P<0,05) penggunaan level susu skim
dan masa inkubasi terhadap kesukaan mutu organoleptik yang didasarkan pada tekstur
tetapi tidak terdapat pengaruh (P>0,05) terhadap warna, aroma dan rasa. Kesimpulan
penelitian ini adalah penggunaanlevel 4%susu skim dan masa inkubasi 18 jam pada
suhu ruang memberikan hasil yang paling tepat dengan nilai pH 4,30 dan penerimaan
terbaik pada uji organoleptik ditinjau dari tekstur yogurt.



ABSTRACT

INFLUENCE OF SKIM MILK POWDER LEVEL ADDED AND INCUBATION
TIME AT ROOM TEMPERATURE ON THE pH AND SENSORY PROPERTIES OF
STIRRED YOGURT

The aim of this research was to analyse the skim milk powder level added and
incubation time at room temperature on the pH and sensory properties of stirred
yogurt.Data were analyzed based on factorial experiment when significant treatment
were observed. Honestly significant different (HSD) test was used for comparisons. The
result showed that the skim milk powder level added and incubation time at room
temperature were significant affected (P<0.01) on pH. No significant difference
(P>0.05) were observed among visual (color), flavor (sourness) and aroma, but
significant affected (P<0.05) to texture on sensory analysis. Conclusion of this research
was the adding of the skim milk 4% and incubationtime 18 hour in yogurt stirred gave
the best result with score of pH was 4,30 and texture on sensory analysis.
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PENDAHULUAN

Susu sebagai bahan pangan dengan kandungan nutrisi tinggi merupakan media
yang optimal untuk pertumbuhan mikroorganisme sehingga mudah mengalami
kerusakan (Lucey and Lee, 2004). Susu bukan saja makanan yang baik bagi manusia,
tetapi juga baik bagi banyak spesies bakteri (Adhikari, Mustapha, Griin, and Fernando,
2000). Protein, lemak dan gula yang dikandungnya merupakan substrat bagi banyak
bakteri, baik bakteri patogen maupun saprofit. Kandungan nutrisi yang optimal ini juga
merupakan dasar yang digunakan dalam upaya peningkatan daya simpan susu
menggunakan mikroorganisme (Ginting, Nurzainah dan Elsegustri, 2005). Salah satu
upaya peningkatan daya simpan dan penganeka ragaman produk susu menggunakan
bantuan mikroorganisme adalah yogurt. Yogurt merupakan fermentasi susu yang paling
dapat diterima di seluruh dunia (Ramasubrahmanian, Restuccia dan Deeth, 2008).

Stirredyogurt merupakan bentuk yogurt yang dibuat dengan merusak struktur gel
sebelum dicampur dengan buah-buahan dan dikemas, harus memiliki tekstur yang
lembut dan kental karena adanya pengadukan untuk merusak gel sebelum dimasukkan
ke dalam kemasan. Pembentukan gel pada yogurt tergantung pada banyak faktor antara
lain tipe starter kultur, temperatur inkubasi, komposisi susu, proses pembuatan, dan
masa penyimpanan (Wu, Li D., Li S., Bhandari, Yang, Chen, Mao, 2009).

Susu skim merupakan susu dengan protein tinggi yang sering digunakan dalam
pembuatan yogurt. Pembuatan yogurt dengan susu skim memiliki angka syneresis yang
lebih rendah dari yogurt susu segar setelah berbagai masa simpan dilakukan. Masa
inkubasi sebagai waktu yang dibutuhkan mikroorganisme untuk mengubah susu
menjadi yogurt melalui hasil metabolisme hingga terbentuk asam, sangat tergantung
pada temperatur lingkungan inkubasi berlangsung(Ginting, Nurzainah dan Elsegustri,
2005). Temperatur optimal bakteri asam laktat berada pada 37°C sampai 45°C sudah
diketahui pada banyak penelitian. Sumardikan (2007) menyatakan bahwa pembuatan
setyogurt dengan masa inkubasi suhu ruang selama 24 jam dapat tercapai pH 4,2 — 4,5
bergantung pada konsentrasi penambahan bahan penstabil yang
ditambahkan.Pencapaian pH 4,6 sebagai pH isoelektrik dan berhentinya fermentasi

yogurt setelah berapa jam masa inkubasi perlu diketahui.



MATERI DAN METODE PENELITIAN

Pengambilan data penelitian dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Peternakan
Universitas Kanjuruhan Malang.
Materi

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah stirred yogurt yang berbahan
dasar susu sapi segar dengan penambahan susu skim. Starter kultur yang digunakan
terdiri dari Streptococcus Thermophilus dan Lactobacillus Bulgaricus.Peralatan yang
digunakan antara lain neraca analitik, thermometer ruang, thermometer, pH meter,
beaker glass, pengaduk, sendok, almunium foil, dan refrigerator.
Metode
Metode penelitian yang digunakan adalah RAL Faktorial 4 x 4 perlakuan yaitu
stirredyogurt dengan penambahan susu skim 0% (P0), 2% (P1), 4% (P2), dan 6%(P3).
Perlakuan waktu inkubasi yang digunakan adalah 18 jam (T1), 20 jam (T2), 22 jam
(T3), 24 jam (T4). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali.
Variabel Penelitian

Variabel yang diteliti adalah pH dan mutu organoleptik (warna, tekstur, aroma
dan rasa) stirredyogurt.
Prosedur Penelitian

Tahapan penelitian meliputi penambahan susu skim dengan berbagai persentase
( 0%, 2%, 4%, 6% ) ke dalam beaker glass yang telah berisi susu segar. Standarisasi
dilakukan pada suhu 60°C selama 10 menit, dilanjutkan dengan pasteurisasi suhu 90°C
selama 10 menit. Penurunan suhu dengan cepat dilakukan sampai temperatur 43°C
dengan perendaman beaker glass berisi susu ke dalam air dingin. Tahap inkubasi
dilakukan pada suhu kamar dengan waktu yang berbeda (18, 20, 22, 24jam ).
Pengadukan dilakukan untuk merusak struktur gel yogurt sebelum dimasukkan ke
dalam kemasan. Pengemasan dilakukan dalam cup dengan penutup alumunim foil.

Stirred yogurt yang dihasilkan kemudian dilakukan analisa pH dan mutu organoleptik.

Prosedur Pengujian Produk
A. Pengujian pH menggunakan pH meter
B. Pengujian organoleptik menggunakan uji hedonic scale scoring, menurut Idris

(1994)



Analisa Data

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan metode analisis ragam Analysis of
Variance (ANOVA), apabila hasil uji menunjukan adanya pengaruh, maka dilakukan
uji lanjutan menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Data uji organoleptik dianalisa
sesuai petunjuk Watts, Ytimaki, Jeffrey, dan Elias (1993) dan (Susiwi, 2009).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Penggunaan Level Susu Skim dan Masa Inkubasi Terhadap pH
StirredY ogurt
Level Susu Skim Terhadap pH

Susu skim sebagai sumber protein tinggi merupakan substrat yang baik untuk
pertumbuhan mikroorganisme khusunya bakteri asam laktat dalam pembuatan yogurt.
Bakteri akan lebih cepat menghasilkan asam laktat jika media tumbuhnya baik sehingga
penurunan keasaman dan pH lebih cepat.

Nilai rata-rata pH stirredyogurt

Level Susu Skim pH
PO (0%) 4,375+0,052°
P1 (2%) 4, 342+0,045%
P2 (4%) 4,275+0,051¢
P3 (6%) 4,250+0,045¢

Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang sangat
nyata pada masing-masing perlakuan (P<0.01)

Nilai rata-rata pH terendah pada P3 (6%) tetapi tidak mengalami perbedaan
nyata dengan perlakuan P2 (4%). Nilai rata-rata tertinggi pada PO dan tidak berbeda
sangat nyata dengan P1 (2%) tetapi berbeda sangat nyata dengan P2 (4%) dan P3 (6%).
Penurunan nilai rata-rata pH berbanding terbalik dengan konsentrasi penambahan susu
skim pada stirredyogurt.

Perlakuan P3 (6%) menghasilkan nilai rata-rata pH paling rendah dibandingkan
dengan perlakuan yang lain, hal ini dipengaruhi oleh adanya perlakuan penambahan
susu skim dalam konsentrasi tertinggi.Penambahan susu skim dalam proses pembuatan
yogurt meningkatkan kandungan laktosa (Hadiwiyoto, 1994). Menurut Mahdian dan
Tehrani (2007) terdapat hubungan yang erat antara pertumbuhan starter kultur dengan
peningkatan keasaman selama fermentasi berlangsung, dan kadar asam laktat lebih

besar pada yogurt dengan total solid yang tinggi. Meningkatnya kandungan laktosa pada



perlakuan P1, P2, P3 maka akan semakin banyak asam laktat yang dihasilkan sehingga
pH yogurt semakin rendah. Shah (2000) dan Erkus (2007) menyatakan bahwa selama
pembuatan yogurt S.Thermophilus berperan utama pada awal fermentasi dengan
memanfaatkan asam amino bebas yang terbentuk karena proses pemanasan pada
pembuatan yogurt atau karena degradasi protein oleh L. Bulgaricus sampai pH
mencapai 5,5. Saat pH berada di bawah 5,0 L. Bulgaricus mendominasi proses
pembuatan yogurt dengan  menghasilkan acetaldehide dan asam laktat yang
menyebabkan rasa asam.
Masa Inkubasi Terhadap pH

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa berbagai masa inkubasi memberikan
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH yogurt stirred.

Nilai rata-rata pH yogurt stirred

Masa Inkubasi pH
T1 (18 jam) 4,350+0,052°
T2 (20 jam) 4,34240,052%
T3 (22 jam) 4,300+0,074°¢
T4 (24 jam) 4,250+0,051¢

Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang
sangat nyata pada masing — masing perlakuan (P<0,01).

Masa inkubasi dari perlakuan T4 (24 jam) menghasilkan nilai rata-rata pH
terendah dari perlakuan T1 (18 jam) dan berbeda sangat nyata dengan perlakuan T2 (20
jam) dan T3 (22 jam). Perlakuan T2 (20 jam) menghasilkan nilai yang lebih besar dan
berbeda sangat nyata dengan perlakuan T3 (22 jam). Perlakuan T1 (18 jam) dengan
rata-rata pH tertinggi dari semua perlakuan T2 (20 jam), T3 (22 jam), T4 (24 jam).
Penurunan nilai rata-rata pH berbanding terbalik dengan lama masa inkubasi pada
stirredyogurt.

Perlakuan T4 (24 jam) memiliki nilai rata-rata paling rendah dari semua
perlakuan, hal ini dipengaruhi oleh adanya masa inkubasi yang lebih lama dibandingkan
dengan perlakuan lainnya sehingga waktu untuk degradasi protein oleh mikroorganisme
lebih banyak. Penurunan pH dapat disebabkan oleh proses fermentasi bakteri yang
mengubah laktosa menjadi asam laktat. Selama proses pembentukan asam pH menurun
dari 6,7 menjadi 4,6 pada titik isoelektrik yogurt (Lucey and Lee, 2010). Menurut Shah
(2000) pH 4,5 adalah titik berhentinya fermentasi dan pada fase selanjutnya adalah post-

acidification yang terjadi karena adanya produksi asam laktat secara alami oleh



L.Bulgaricus sebagai aktifitas alami bakteri proteolitik. Meningkatnya kadar asam laktat
akan semakin menurunkan nilai pH pada perlakuan T1,T2,T3,T4 sehingga semakin
lama proses inkubasi akan semakin menurunkan nilai pH. Tetapi pada perlakuan
inkubasi suhu ruang (24-26°C) selama 18 jam sudah dapat tercapai di bawah pH 4,6
sebagai pH isoelektrik yogurt yang menandakan berhentinya fermentasi.
Interaksi Level Susu Skim dan Masa Inkubasi Terhadap pH
Sifat bakteri asam laktat memiliki sifat pertumbuhan yang eksponensial yaitu

akan semakin cepat berkembang jika berada pada substrat yang baik dan jumlah waktu
yang digunakan. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara perlakuan
penambahan skim milk dan masa inkubasi memberikan pengaruh yang sangat nyata
(P<0,01) terhadap pH stirredyogurt.

Nilai rata-rata pH Interaksi Level Susu Skim dan Masa Inkubasi

Interaksi o
(% susu skim, jam) p
POT1 (0, 18) 4,400°
POT2 (0,20) 4,400°
POT3 (0,22) 4,400
POT4 (0, 24) 4,300 ©
PIT1 (2, 18) 4,400°
P1T2 (2, 20) 4,367
P1T3 (2, 22) 4,300°
P1T4 (2, 24) 4,300°
P2T1 (4, 18) 4,300°
P2T2 (4, 20) 4,300°
P2T3 (4, 22) 4,300 ©
P2T4 (4, 24) 4,200 ¢
P3T1 (6, 18) 4,300°
P3T2 (6, 20) 4,300°
P3T3 (6, 22) 4,200 ¢
P3T4 (6, 24) 4,200 ¢

Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang sangat nyata
pada masing — masing perlakuan (P<0,01).

Interaksi level susu skim dan masa inkubasipada perlakuan P3T4 (6, 24), P3T3
(6, 22) dan P2T4 (4, 24) memiliki nilai pH lebih rendah dari semua perlakuan dan
berbeda sangat nyata dengan P3T2(6, 20), P3T1 (6, 18), P2T2 (4, 20), P2T1 (4, 18).
Pada nilai pH tertinggi POT1 (0, 18), POT2 (0,20), POT3 (0,22) dan PITI (2, 18)
berbeda nyata dengan P1T2 (2, 20). Semakin besar penambahan susu skim dan semakin

lama masa inkubasi berbanding terbalik dengan besar nilai pH pada pembuatan stirred



yogurt . Penambahan susu skim level tertinggi 6% akan meningkatkan total padatan
susu. Pertumbuhan starter dalam substrat dengan jumlah padatan tinggi akan lebih cepat
dan penurunan pH dicapai dalam waktu lebih singkat. Terdapat indikasi bahwa
pertumbuhan kultur dalam susu dengan total solid yang tinggi memiliki masa generasi
yang lebih pendek (Ozer, Stenning, Grandison dan Robinson, 1999). Fase maksimum
pertumbuhan starter kultur pada yogurt dengan total solid tinggi akan dicapai lebih
cepat daripada susu dengan total solid yang rendah atau tanpa penambahan total solid

(Mahdian dan Tehrani, 2007).
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Level Susu Skim dan Masa Inkubasi Terhadap Warna Yogurt Stirred

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan susu skim
dan masa inkubasi yang berbeda tidak menunjukkan perbedaan pengaruh terhadap
kesukaan warna yogurt.

Nilai rata — rata tingkat kesukaan warna yogurt

Perlakuan Tingkat Kesukaan

POT1 (0, 18) 7,10
POT2 (0, 20) 6,90
POT3 (0, 22) 7,10
P0T4 (0, 24) 6,60
PITI1 (2, 18) 6,50
P1T2 (2, 20) 6,75
PIT3 (2, 22) 7,00
P1T4 (2, 24) 7,05
P2T1 (4, 18) 6,75
P2T2 (4, 20) 6,80
P2T3 (4, 22) 6,55
P2T4 (4, 24) 6,95
P3T1 (6, 18) 6,80
P3T2 (6, 20) 6,65
P3T3 (6, 22) 6,30
P3T4 (6, 24) 6,75
Keterangan : Tidak terdapat perbedaan pengaruh nyata terhadap uji kesukaan
warna (P>0,05)

Rata-rata kesukaan terhadap warna yogurt yang terendah pada perlakuan P3T3 (6,
22). Penilaian kesukaan tertinggi pada perlakuan POT1 (0, 18) dan POT3 (0, 22).
Penggunaan level susu skim dan masa inkubasi pada pembuatan stirredyogurt tidak
berpengaruh terhadap kesukaan warna yogurt. Hal ini disebabkan susu berasal dari jenis
ternak yang sama sehingga warna yang dihasilkan sama. Warna yogurt yang berasal
dari susu dipengaruhi oleh pigmen karotenoid. Karotenoid sebagai pigmen alami
tanaman berbentuk prekusor vitamin yang terdapat pada lemak susu dan memberikan
warna kekuningan. Rumput segar memiliki kandungan yang lebih besar dari pada hay
atau silase (Winkelman, Johnson dan MacGibbo, 1999). Menurut Anonimus (2011)
warna susu sapi adalah putih kekuningan. Nilai kesukaan warna yogurt pada
penambahan susu skim 0% lebih tinggi lebih disebabkan karena perlakuan PO memiliki

kandungan total solid lebih rendah sehingga pigmen warna lebih sedikit.



Level Susu Skim dan Masa Inkubasi Terhadap Tekstur stirred yogurt
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan susu skim
dan masa inkubasi memiliki perbedaan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kesukaan
tekstur yogurt.
Nilai rata — rata tingkat kesukaan tekstur yogurt

Perlakuan Nilai
POT1 (0, 18) 6,25°
POT2 (0, 20) 6,45°
POT3 (0, 22) 6,45°
POT4 (0, 24) 6,90*
PITI1 (2, 18) 6,55°
PI1T2 (2, 20) 6,40°
PI1T3 (2, 22) 6,70°
P1T4 (2, 24) 6,50°
P2T1 (4, 18) 7,00°
P2T2 (4, 20) 6,80°
P2T3 (4, 22) 7,30°
P2T4 (4, 24) 6,85°
P3T1 (6, 18) 6,30°
P3T2 (6, 20) 6,65°
P3T3 (6, 22) 6,55°
P3T4 (6, 24) 5,95°

Keterangan : Notasi menunjukkan terdapat perbedaan pengaruh nyata terhadap
ujikesukaan tekstur (P<0,05)

Kesukaan terhadap tekstur tertinggi pada perlakuan P2T3 (4%, 22jam)
dengan rata-rata kesukaan sebesar 7,30 dan berbeda nyata dengan perlakuan P3T4(6%,
24jam) dengan skor 5,95, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan yang lain.

Struktur gel yogurt sebagai penentu kekompakan yogurt merupakan interaksi
dari protein susu, kasein, dan whey yang terbentuk selama proses fermentasi. Kepadatan
gel diatur oleh keseimbangan calcium dalam susu yang menghasilkan interaksi
hidrofobik antar protein dalam susu (Ramasubrahmanian, Restuccia dan Deeth, 2008).
Penambahan kandungan total solid seperti susu skim, sodium caseinat, whey protein
concentrate pada yogurt rendah lemak bertujuan untuk mencegah kerusakan tekstur
karena pembentukan gel yang rendah dan pemisahan whey pada permukaan yogurt.
Kasein dalam susu berbentuk ikatan kasein-kaseinat-phosphat. Bertambahnya ion H"

dapat memisahkan ikatan Ca-Phosphat, sehingga senyawa Ca-Kaseinat tidak stabil,



terbentuknya ion Ca'  akan membantu menggumpalkan Ca-kaseinat tersebut
(Mahdianand Tehrani, 2007)
Level Susu Skim dan Masa Inkubasi Terhadap Aroma

Aroma merupakan faktor kesukaan (hedonic test) daripanelis yang dipengaruhi
oleh senyawa yang dihasilkan selama fermentasi. Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan susu skim dan masa inkubasi tidak menunjukkan
perbedaan pengaruh yang nyata terhadap kesukaan aroma yogurt.

Nilai rata—rata tingkat kesukaan aroma yogurt

Perlakuan Nilai
POT1 (0, 18) 5,85
POT2 (0, 20) 5,95
POT3 (0, 22) 6,30
POT4 (0, 24) 6,05
PITI1 (2, 18) 6,25
PIT2 (2, 20) 5,70
PIT3 (2, 22) 6,30
P1T4 (2, 24) 6,00
P2T1 (4, 18) 6,50
P2T2 (4, 20) 5,75
P2T3 (4, 22) 6,40
P2T4 (4, 24) 6,15
P3T1 (6, 18) 6,10
P3T2 (6, 20) 6,30
P3T3 (6, 22) 6,60
P3T4 (6, 24) 6,40

Keterangan : Tidak terdapat perbedaan pengaruh nyata terhadap uji kesukaan
aroma (P>0,05)

Kesukaan panelis terhadap aroma tidak terdapat perbedaan nyata dari tiap
perlakuan, tetapi penilaian panelis tertinggi terdapat pada P3T3 (6, 22). Penilaian
terendah terdapat pada perlakuan P1T2 (2, 20), tetapi secara umum penilaian terendah
pada sampel tanpa penambahan susu skim (P0). Semakin tinggi level susu skim
berbanding lurus dengan kesukaan panelis terhadap warna. Penambahan level susu skim
6% mengandung kadar laktosa tertinggi sehingga asam laktat semakin tinggi. Menurut
Hadiwiyoto (1994), menyatakan bahwa asam laktat merupakan salah satu komponen
pembentuk bau. Meskipun susu skim adalah susu yang mengalami pengurangan kadar
lemak tetapi kandungan lemak masih ada sehingga juga berperan dalam pembentukan
bau yogurt. Kandungan asam lemak kapropionat, kaplirat dan kaprat yang lebih banyak

menyebabkan susu kambing memiliki bau yang lebih tajam.



Level Susu Skim dan Lama Masa Inkubasi Terhadap Rasa

Kesukaan terhadap rasa merupakan pengujian yang dilakukan berdasar indera
lidah. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan susu skim dan
masa inkubasi tidak menunjukkan perbedaan pengaruh yang nyata terhadap kesukaan
rasa yogurt.

Nilai rata—rata tingkat kesukaan rasa

Perlakuan Nilai
POT1 (0, 18) 5,00
POT2 (0, 20) 5,10
POT3 (0, 22) 5,15
POT4 (0, 24) 6,25
PITI1 (2, 18) 5,15
PIT2 (2, 20) 5,10
PIT3 (2, 22) 4,95
P1T4 (2, 24) 5,20
P2T1 (4, 18) 4,50
P2T2 (4, 20) 4,65
P2T3 (4, 22) 4,60
P2T4 (4, 24) 4,80
P3T1 (6, 18) 4,75
P3T2 (6, 20) 4,40
P3T3 (6, 22) 4,55
P3T4 (6, 24) 4,80

Keterangan : Tidak terdapat perbedaan pengaruh nyata terhadap uji kesukaan
rasa (P>0,05)

Penggunaan level susu skim dan masa inkubasi tidak memiliki pengaruh
nyata terhadap kesukaan rasa stirred yogurt. Penilaian angka tertinggi oleh panelis
terdapat pada perlakuan tanpa penambahan susu skim dengan masa inkubasi 24 jam
sebesar 6,25 dan terendah pada penggunaan susu skim 6% masa inkubasi 20 jam
sebesar 4,40. Secara umum peningkatan tingkatan kesukaan rasa berbanding terbalik
dengan penggunaan level susu skim. Kesukaan panelis terhadap rasa pada yogurt
dengan kadar pH yang lebih tinggi mengidikasikan panelis tidak terlalu suka dengan
rasa lebih asam. Erkus (2007) menyatakan bahwa kandungan asam laktat memberikan
karakteristik rasa terhadap yogurt. pH merupakan indikasi penentu utama terhadap rasa
pada yogurt selain keberadaan senyawa volatile, rasa manis (sweet flavour)yogurt akan

tampak pada pH antara 4,6 sampai 5,0 tetapi tidak terdeteksi pada pH 4 sampai 4,4



(Ottet al., 2000).



KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalahterdapat pengaruh
penggunaan level susu skim, masa inkubasi dan interaksi keduanya terhadap pH yogurt
stirred susu sapidanuji organoleptik yang didasarkan pada tekstur tetapi tidak terdapat
pengaruh terhadap warna, aroma dan rasa.Kesimpulan penelitian ini adalah penggunaan
level 4% susu skim dan masa inkubasi 18 jam pada suhu ruang memberikan hasil yang
paling tepat dengan nilai pH 4,30 dan penerimaan terbaik pada uji organoleptik ditinjau
dari tekstur yogurt.
Saran

Saran yang dikemukakan dari hasil penelitian bahwa pembuatan yogurt stirred

pada suhu ruang sudah dapat dikonsumsi pada masa inkubasi 18 jam dan pembuatan
yogurt stirred sebaiknya dilakukan dengan penggunaan level susu skim sebesar 4%

karena memiliki penerimaan terbaik dengan tekstur yang tidak terlalu kental.
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