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ABSTRAK

Konsumsi susu kambing (9,6 liter/kapita/tahun) oleh masyarakat Indonesia masih lebih
sedikit dibandingkan konsumsi susu sapi (11,8 liter/kapita/tahun). Salah satu penyebab masih
lebih sedikitnya konsumsi susu kambing tersebut karena aroma prengus pada susu kambing.
Yoghurt semakin diminati masyarakat, terutama bagi masyarakat yang memiliki intoleransi
laktosa. Yoghurt diminati karena kandungan probiotiknya. Inovasi penambahan ektrak jahe
merah pada pembuatan yoghurt susu kambing diharapkan dapat meningkatkan minat
masyarakat dalam mengonsumsi susu kambing. Selain dapat menurunkan bau prengus,
ekstrak jahe merah juga diduga memiliki khasiat kesehatan lebih karena kandungan zat aktif
di dalamnya. Penelitian ini mengkaji pengaruh waktu fermentasi pada karakteristik kimia dan
mikrobiologi yoghurt susu kambing (YSK) dan yoghurt susu kambing dengan ekstrak jahe
merah (YSK EJM). Analisis statistik diuji dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Faktor
pertama (A) yaitu variasi jenis yoghurt yaitu Al= yoghurt susu kambing tanpa ekstrak jahe
merah dan A2= yoghurt susu kambing dengan ekstrak jahe merah. Faktor kedua (B) adalah
lama fermentasi (P1= 0 jam, P2= 6 jam, P3= 12 jam, P4= 18 jam, dan P5= 24 jam). Data
pengujian dihasilkan dengan melakukan dua ulangan dan dianalisis secara duplo. Ph dan total
asam tertitrasi YSK dan YSK EJM berbeda secara signifikan (p<0,05) setelah waktu
fermentasi 12 jam. Total Bakteri Asam Laktat (BAL) pada kedua variasi berbeda setelah
waktu fermentasi 18 jam. Total BAL telah mencapai 10° CFU/ml pada fermentasi 12 jam dan
terus bertambah pada fermentasi selama 24 jam, YSK (5,32 x 107 CFU/ml) dan YSK EJM
(2,83 x 107 CFU/ml).

Kata Kunci : fermentasi; jahe merah; susu kambing; yoghurt
ABSTRACT

Goat’s milk consumption (9.6 litre/capita/vear) by Indonesian is still lower than cow’s
milk consumption (11.8 6 litre/capita/vear). One of the causes is because the goaty flavour in
goat’s milk. Yoghurt is increasingly in demand, especially for people with lactose intolerance.
Yoghurt is preffered because of its probiotics. Innovation in adding red ginger extract in goat
milk yoghurt processing is expected can increase public interest in goat’s milk consumption.
Besides being able to decrease the goaty flavour, red ginger extract could have more health
benefits because of its bioactive contents. This study analysed fermentation time’s effect on
the chemical and microbiological characteristics goat’s milk yoghurt (YSK) and goat’s milk
yoghurt with red ginger extract (YSK EJM). This study is designed with Randomized Group
Design (RGD). The first factor (4) is a different type of yoghurt, namely Al=goat's milk
yoghurt without added red ginger extract and A2=goat's milk yoghurt with red ginger extract.
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The second factor (B) is the fermentation time (P1= 0 hours, P2= 6 hours, P3= 12 hours,
P4= 18 hours, and P5= 24 hours. Data were obtained by two replications and two repititions.
Ph and total titrated acid between YSK and YSK EJM were significantly different (p<0.05)
after 12 hours fermentation. Total Lactic Acid Bacteria (LAB) for the two variations were
different after 18 hours fermentation. Total LAB reached 10° CFU/ml for 12 hours
fermentation and continuesly increased for 24 hours fermentation, YSK (5.32 x 107 CFU/ml)

and YSK EJM (2.83 x 107 CFU/ml).

Keywords : fermentation; red ginger; goat’s milk; yoghurt

PENDAHULUAN

Konsumsi susu kambing oleh
masyarakat Indonesia masih lebih sedikit
dibandingkan dengan konsumsi susu sapi.
Konsumen mengonsumsi susu kambing
sebesar 9,6 liter/kapita/tahun, sedangkan
untuk  susu  sapi sebesar 11,8
liter/kapita/tahun (Pusat Data dan Sistem
Informasi Pertanian, 2020). Susu kambing
belum terlalu diminati oleh masyarakat
karena adanya bau khas prengus yang
bersumber dari asam lemak rantai pendek
yaitu asam lemak kaproat, kaprilat dan
kaprat (Hardiansyah, 2020). Namun
demikian, susu kambing sebenarnya
memiliki keunggulan nilai gizi yang lebih
tinggi daripada susu sapi. Susu kambing
mempunyai beberapa karakteristik yang
berbeda dari susu sapi yaitu warnanya
yang lebih putih, ukuran globula lemak
susu yang lebih kecil yaitu antara 1-10
milimikron dan homogen sehingga lebih
mudah dicerna (Ferawati et a/, 2019). Susu
kambing mengandung protein 2,1 kali
lebih lebih banyak dan kandungan kalsium
3,8 kali lebih banyak daripada susu sapi
(Riawati et al, 2014). Kandungan protein

pada susu kambing lebih baik jika
dibandingkan dengan protein telur dan
hampir setara dengan protein pada Air
Susu Ibu (ASI) (Sodiq, 2009).

Susu kambing dapat diinovasikan
menjadi produk yoghurt, dengan merode
fermentasi menggunakan bantuan bakteri
asam laktat (BAL) seperti Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus
thermophillus. ~ Masing-masing  strain
berperan dan menghasilkan fungsi berbeda
dalam produksi yoghurt dimana L.
bulgaricus memiliki aktifitas lebih dalam
pembentukan  aroma, sedangkan S
thermophilus  lebih  dominan  dalam
pembentukan tingkat keasaman dan cita
rasa yang dihasilkan (Syainah et al, 2014).
Produk fermentasi selain memiliki khasiat
kesehatan karena kandungan probiotiknya,
juga lebih mudah dicerna (Moeljanto et al,
2002). Pada saat fermentasi berlangsung,
perubahan fisik dan perubahan komponen
zat gizi terjadi yang menghasilkan
metabolit primer dan sekunder. Akibat
fermentasi, intensitas bau prengus khas

bawaan alami susu kambing dapat

diturunkan (Wibawanti dan Rinawidiastuti,
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2018) karena menghasilkan senyawa
aroma yang berasal dari asam laktat,
diasetil, asam asetat, asetaldehide, dan
senyawa volatil lainnya (Balia et al, 2011)

Selain fermentasi, untuk
menambah aroma pada yoghurt, dapat
dilakukan dengan penambahan ekstrak
jahe. Menurut Arum et al, 2014
penambahan ekstrak jahe sebesar 3% pada
yoghurt susu kambing etawa dapat
menambah aroma khas asam (yoghurt) dan

jahe. Hal tersebut karena ekstrak jahe

mengandung minuyak esensial (ginger oil).

Ekstrak  jahe = merah  mengandung
komponen volatil (minyak esensial) yang
memberikan bau khas dan non volatile
(oleoresin) memberikan rasa yang pedas
dan pahit. Jahe merah mengandung
minyak esensial sekitar 2,58-3,90%, lebih
tinggi dibandingkan dengan jahe gajah
(0,82-1,68%) dan jahe emprit (1,5-3.3%).
Kandungan oleoresin jahe merah juga
lebih tinggi, yaitu 3% dari bobot kering
(Lamtiur, 2019). Kandungan minyak
esensial yang lebih tinggi pada ekstrak
jahe merah ini diharapkan dapat semakin
mengurangi bau prengus khas susu
kambing.

Borneo et al, 2018, telah
melakukan fermentasi yoghurt susu
kambing dengan panambahan ekstrak jahe
merah 3% selama 48 jam. Starter yang
sebanyak 5%. Hasil

digunakan

penelitiannya menunjukkan ekstrak jahe

merah yang ditambahkan berpengaruh
nyata terhadap karakteristik tekstur, aroma,
warna dan rasa yoghurt susu kambing.
Widiawati et al, 2022 juga telah
melakukan penelitian formulasi ekstrak
jahe pada yoghurt susu kambing.
Penelitian  ini dilakukan dengan
menambahkan starter sebesar 10%. Hasil
penelitiannya menunjukkan bahwa adanya
ekstrak  jahe merah secara nyata
mempengaruhi  kandungan total BAL.
Penambahan ekstrak jahe merah 3% dapat
meningkatkan total BAL 5,23 x 10!
CFU/ml. Kedua penelitian yang telah
disebutkan  menggunakan starter L.
bulagaricus dan S. thermophillus dengan
lama fermentasi 48 jam dan pasteurisasi
susu suhu 72°C selama 15 detik.

Pada penelitian ini akan mengkaji
efek dari adanya ekstrak jahe merah pada
proses pembuatan yoghurt susu kambing
terhadap sifat kimia, berupa nilai total
asam tertitrasi dan pH. Selain itu
karakteristik kimia, total bakteri asam
laktat juga akan dianalis antara yoghurt
susu kambing tanpa penambahan ekstrak
jahe (YSK) dan yoghurt dengan ekstrak
jahe merah (YSK EJM). Starter yang
digunakan sebesar 1% yang mengandung
L. bulgaricus dan S. thermophillus.
Sebelum  diinkubasi  untuk  proses
fermentasi, susu kambing dipasteurisasi

dengan suhu 80°C selama 20 menit.
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Pada penelitian ini lamanya waktu
fermantasi digunakan sebagai salah satu
variabel bebas yang akan memberikan efek
kinerja bakteri asam laktat (BAL) dan
mengurangi pH (derajat keasaman)
yoghurt, sehingga menambah keasaman
yoghurt. Semakin lama waktu fermentasi
maka metabolisme mikroba akan semakin
meningkat, sehingga pertumbuhannya
akan semakin lebih cepat dan populasinya
semakin meningkat. Hal tersebut berkaitan
dengan proses hidrolisis glukosa yang
meningkat sehingga menurunkan total
glukosa pada susu (Ningsih et al, 2012).
Waktu fermentasi dan suhu inkubasi
memiliki  dampak  terhadap  proses
duplikasi bakteri asam laktat yang yang
secara langsung berkorelasi dengan
optimasi pertumbuhan bakteri asam laktat
(Ayuti et al, 2016).

Pada penelitian ini akan diuji pH.
Hal ini dilakukan karena pH akan
mempengaruhi aktivitas metabolik bakteri
asam laktat. Lactobacillus bulgaricus
dapat tumbuh dengan pH optimum 5,5.
Sedangkan Streptococcus thermophillus
dapat tumbuh dengan pH optimum 6,5.
Semakin lama fermentasi, pH akan
semakin asam dan  mempengaruhi
pertumbuhan BAL tersebut. Pada proses
fermentasi ini akan terjadi perubahan asam
piruvat menjadi asam laktat (Syainah et al,

2014). Asam atau keasaaman juga

merupakan kriteria uji yang dihitung

sebagai asam laktat b/b untuk memenuhi
SNI 2981:2009 yaitu dengan nilai standar
0,5-2%.

Selain pH dan total asam tertirasi,
total bakteri asam laktat juga akan
dianalisis. Proses penambahan starter dan
inkubasi akan menghasilkan bakteri asam
laktat sehingga perlu diketahui
pertumbuhannya dengan mengetahui total
bakteri asam laktat. Aktivitas bakteri ini
berhubungan dengan perbaikan tekstur,
flavor, dan umur simpan produk
fermentasi (Yuliana, 2008). Jumlah bakteri
asam laktat (BAL) indikator dari
kelayakan produk yoghurt sebagai pangan
fungsional. Masa simpan pada yoghurt
dapat mempengaruhi total bakteri asam
laktat namun tidak mempengaruhi jenis
BAL (Kasmiyetti et al, 2022). Selain itu,
nilai bakteri starter juga sebagai kriteria uji
untuk memenuhi SNI 2981:2009 (min 10’
CFU/ml), oleh karena itu perlu ditentukan

dan dianalisis.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan
peralatan antara lain: inkubator (Biobase),
gelas ukur (HERMA), gelas beker (Iwaki),
batang pengaduk, thermometer, baskom,
gelas, gelas jar, pipet tetes, erlenmeyer
(Iwaki, Indonesia), gelas ukur (Iwaki,
Indonesia), mikro pipet, cawan petri

(Borosil), tabung reaksi (Iwaki), centrifuge
(Biobase EBA-20 HETTICH), hotplate
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(Thermo Scientific Probe Cimarec), neraca
analitik (ketelitian 0,1 mg and gf-300 dan
0,001 mg Chrus Pioneer), alat penyaring
(Jouan), panci, spatula sendok, pisau,
autoklaf.

Bahan utama yang digunakan
untuk penelitian ini yaitu susu kambing
segar berasal dari Peternakan Kambing
Mulia Farm, Kabupaten Pesawaran,
Lampung sebanyak 3000 mL, jahe merah
yang diperoleh dari Pasar Way Halim,
Lampung, starter ~ komersil  merk
Lactobacillus, Denmark dengan komposisi
bakteri asam laktat (BAL) yaitu
Streptococcus ~ thermophillus  dan L.
bulgaricus, dan. Kemudian bahan yang
diperlukan untuk pengujian yaitu media
MRS-A (Merck, Jerman), plastik wrap,
alumunium  foil,

penolphatein (PP) 1%, dan NaOH 0,1 N.

aquades, larutan

Penelitian ini dirancang dalam
beberapa langkah, yaitu: 1. Pembuatan
ekstrak jahe merah, 2. Pembuatan yoghurt
susu kambing dengan waktu fermentasi 0,
6, 12, 18 dan 24 jam, 3. Analisis pH, total
asam tertitrasi, dan total bakteri asam
laktat. Penelitian ini didesain dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK).
Variabel pertama (A) yaitu perbedaan jenis
yoghurt yaitu Al= yoghurt susu kambing
tanpa ekstrak jahe merah dan A2= yoghurt
susu kambing dengan ekstrak jahe merah.
Faktor kedua (B) adalah lama fermentasi

(P1= 0 jam, P2= 6 jam, P3= 12 jam, P4=

18 jam, dan P5= 24 jam), data dianalisis
secara duplo dan penelitian dilakukan
dengan dua kali pengulangan.

Jahe merah didapat dari pasar lalu
dibersihkan kulitnya dengan cara dicuci
dengan air mengalir dan dicuci dengan
aquades, kemudian jahe merah dihaluskan
menggunakan parutan dan disaring untuk
mendapatkan ekstraknya hingga akhirnya
disentrifugasi dengan kecepatan 2500 rpm
selama 30 menit.

Susu  kambing  dipasteurisasi
dengan suhu 80°C selama 20 menit dan
kemudian suhu diterunkan hingga suhu
susu mencapai 30°C, lalu ditambahkan
starter sebanyak 1% (b/v) dari banyaknya
susu kambing, kemudian susu dituang ke
dalam gelas jar dan ditambahkan ekstrak
jahe 3%, diinkubasi sesuai dengan masing-
masing lama fermentasi di suhu ruang.

Analisis kadar pH dilakukan
dengan alat pH meter tipe bench. pH meter
sebelumnya perlu dikalibrasi
menggunakan larutan buffer 4 dan 7. Jika
menunjukkan nilai yang stabil dan tidak
ada eror maka katoda sebagai sensor
pendeteksi dibersihkan dengan aquades.
Sampel disiapkan dalam gelas beaker 50
ml, lalu ujung katoda dicelupkan ke dalam
sampel dan nilai pH dibaca ketika layar
sudah menunjukkan angka yang stabil.
Mengujian dilakukan sebanyak tiga kali
untuk sampel yang sama (Rasbawati et al,

2019)
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Total asam didapatkan dengan
prinsip  perhitungan asam ekuivalen
dengan asam laktat dengan metode titrasi
(Harjiyanti dan Pramono, 2013). Larutan
standar NaOH 0,1 N dibuat dengan cara
melarutkan 2 gr NaOH ke dalam 500 mL
aquades sebagai titran dan asam oksalat
0,1 gr dalam 20 mL sebagai titrat
kemudian dititrasi sehingga didapatkan
larutan standar NaOH 0,1 N. Sampel
yoghurt 10 mL diambil dan diletakkan
dalam labu erlenmeyer untuk dititrasi yang
sebelumnya  telah  ditetesi  larutan
penolphatein (PP) 1% sebanyak 2 tetes.
Setelah itu sampel dititrasi dengan NaOH
0,1 N sampai muncul warna merah muda
yang stabil. Total Asam Tertitrasi dapat

dikalkulasi dengan persamaan:

V1.N.B.Fp
TAT = x 100%
V2 .1000

Keterangan :

TA : Total Asam Tertitrasi (%)

V1 : Volume NaOH yang diperlukan (mL)
V2 : Volume sampel (mL)

N  :Nilai Normalitas NaOH (0,1 N)

Fp : Faktor Pengencer (10)

B : Massa equivalen Asam Laktat (90)

Perhitungan Total bakteri asam
laktat (BAL) dilakukan dengan metode
hitung cawan (Total Plate Count)
menggunakan media tumbuh Man Rogosa
and Sharpe (MRS) Agar (Rahayu dan

Andriani, 2018).  Pertama, yogurt

diencerkan dalam larutan NaCl fisiologis
steril 10%, menggunakan pipet
volumeterik sampel diambil sebanyak 10
mL, kemudian dilarutkan dengan 90 ml
larutan NaCl fisiologis steril, lalu divortex
sampai homogen. Pengenceran dilakukan
mulai dari 10'-107. Penuangan media
pada cawan dilakukan dengan mengambil
1 ml sampel yang telah diencerkan dengan
mikropipet dan dimasukkan ke dalam
cawan, dilakukan untuk sampel dengan
pengenceran  10* -107. Kemudian
ditambahkan MRS agar setengah padat +
10 ml, lalu cawan dihomogenkan dengan
pergerakan seperti membentuk angka 8.
Setelah memadat, media yang telah
terinokulasi tersebut diinkubasi pada suhu
37°C selama 48 jam. Setelah itu jumlah
koloni dihitung dan dikonversi dalam
satuan CFU/ml. Jumlah koloni per mL
dihitung dengan rumus berdasarkan

Bacteriological Analytical Manual (BAM)

dengan rumus sebagai berikut :

v 2°

[(1%2)) +(0.1x2y) X (&)

Keterangan

N : Jumlah koloni per mL atau per gram

2C : Jumlah koloni dari tiap-tiap cawan
petri (30-300 koloni cawan-1)

n; : Jumlah cawan dari pengenceran
pertama yang koloninya dapat
dihitung

264| Lianti, L., Sinaga, F.P., & Fitryani, D. (2023). Effect of Red Ginger (Zingiber officinale Rubrum) Extract on Chemical ....



p-ISSN : 2407-1315, e-ISSN : 2722-1881

AGRITEPA, Vol.10, No.2, Juli -Desember 2023

n2 : Jumlah cawan dari pengenceran kedua
yang koloninya dapat dihitung

d :Pengenceran pertama yang dihitung

Data pH dan Total Asam Tertitrasi
yang telah didapat dianalisis menggunakan
uji Two Way Analysis of Variance
(ANOVA) 0=0,5% untuk memperoleh
tingkat signifikansi pengaruh perlakuan
terhadap variabel yang diamati. Jika
perlakuan berbeda nyata terhadap peubah
yang diukur maka dilanjutkan dengan uji
DMRT dengan taraf kepercayaan a=5%

untuk melihat perbedaan antar faktor

yang diperoleh dari pengujian total bakteri
asam laktat (total BAL) dihitung dengan
rumus berdasarkan BAM (Bacteriological

Analytical Manual).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pembuatan yoghurt susu kambing
baik tanpa dan dengan penambahan
ekstrak jahe merah telah  berhasil
mendapatkan yoghurt dengan tekstur
seperti set yoghurt pada umumnya yaitu
bertekstur lembut tidak terlalu encer dan
tidak terlalu padat. Data hasil pengujian
tersaji pada Tabel 1.

(Rachman et al, 2018), sedangkan data

Tabel 1 Nilai pH, TAT, dan Total BAL YSK & YSK EJM selama fermentasi

Lama pH TAT(%) Total BAL
Fermentasi YSK YSK EJM
YSK YSK EJIM YSK YSK EIM
(Jam) (CFU/mL) (CFU/mL)
0 6,75 +0,01*  6,75+0,01* 0,54+0,03* 0,58+0,03*» 1,6 x 10* 1,4 x10*
6 6,45i0,01b 6,44i0,01b 0,57ﬂ:0,04ab 0,62 i0,0Sb 2,95 x104 2,5 x104
12 5,70£0,01¢ 5,58 £0,02¢ 0,804+0,04° 0,91+0,04¢ 1,13 x10° 1,00 x10°
18 5,56+0,01°  4,97+0,012  1,274+0,04° 1,53+0,06" 1,79 x107 1,24 x107
24 5,28+ 0,01f 4,84i0,01h 1,61+0,04¢ 1,82ﬂ:0,05h 5,32X107 2,83 x107
Keterangan : notasi duncan yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata
(p<0,05)
YSK : Yoghurt Susu Kambing Plain dan
YSK EIM : Yoghurt Susu Kambing Ekstrak Jahe Merah
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Derajat Keasaman (pH)

Dalam penilaian produk fermentasi
seperti yoghurt, nilai pH penting untuk
diketahui. Nilai pH campuran ditetapkan

dari nilai konsentrasi ion H" pada
campuran tersebut (Hay, 2004). PH
yoghurt susu kambing pada lama

fermentasi 0, 6, 12, 18 dan 24 jam baik
untuk yoghurt tanpa dan dengan ekstrak
jahe merah dapat dilihat pada Gambar 1.
PH awal susu kambing baik tanpa
dan dengan penambahan ekstrak jahe
sebelum  difermentasi

merah (lama

fermentasi 0 jam) memiliki nilai rata-rata

6,75 = 0,01. Setelah fermentasi selama 6
jam, pH kedua variasi sedikit turun tetapi
tidak memiliki nilai yang berbeda secara
signifikan berdasarkan uji DMRT (p<0,05).
Perbedaan nilai pH terlihat nyata ketika
fermentasi memasuki lama waktu 12 jam
hingga 24 jam. Setelah lama fermentasi 12
0,01
untuk YSK dan 5,58 + 0,02 untuk YSK

jam pH menurun menjadi 5,70 +

EJM. Ph terus menurun untuk kedua
variasi seiring lama waktu bertambah
hingga 24 jam yaitu 5,28 £ 0,01 untuk
YSK dan 4,84 + 0,01 untuk YSK EJM.

8
6,75 + 0,01
71 6,45 +0,010
: 5,70 +0,01¢ 4 i e
6 |6,75+ 0,012 =2 5,28 + 0,01
5 6,44 +0,01° $
- 5,58 +0,02¢
a4 4,97 +0,018 4,84 +0,01h
3
2
1
0
6 12 18 24
Lama Fermentasi (Jam)
—e— YSK plain —8— YSK EIM

Keterangan : notasi duncan yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata

(p<0,05)
YSK
YSK EJM

: Yoghurt Susu Kambing
: Yoghurt Susu Kambing Ekstrak Jahe Merah

Gambar 1. pH Yoghurt susu kambing selama fermentasi
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Setelah 12 jam fermentasi pH YSK
dan YSK EJM berbeda signifikan dengan
nilai pH YSK EJM lebih rendah. Hal ini
dimungkinkan setelah 12 jam kondisi
lingkungan tempat dimana bakteri starter
tumbuh, lebih  mendukung  untuk
pertumbuhan dan proses metabolisme
bakteri. Pada pembuatan yoghurt ini
digunakan kultur starter L. bulgaricus dan
S. thermophillus, yang mana L. bulgaricus
optimal tumbuh dan melakukan
metabolisme pada pH 5,5 dan S
thermophillus ~ optimal tumbuh  dan
melakukan metabolisme pada pH 6,5 (Sah
et al, 2014). Dapat dilihat pada hasil uji
pH, pada fermentasi 0 dan 6 jam pH
yoghurt susu kambing masih diatas 5,5
sedangkan pada fermentasi 12 jam pH
menurun yang membuat bakteri starter
dapat tumbuh dan melakukan metabolisme
lebih cepat. Sesuai dengan penelitian yang
telah dilakukan oleh Yunus & Zubaidah
(2015), fermentasi dapat menurunkan pH,
semakin lama waktu fermentasi maka pH
semakin menurun. Penambahan ekstrak
jahe merah lebih menurunkan pH sehingga
menambah pula kondisi ideal untuk bakteri
starter mengubah laktat menjadi asam
laktat, oleh karena itu dapat terlihat YSK
EJM memilki pH yang lebih rendah
dibandingkan dengan YSK. Hal ini sesuai

dengan penelitian yang dilakukan oleh

melia et al., 2022, setelah fermentasi

selama 12 jam pada suhu 37°C pH yoghurt
susu kambing tanpa ekstrak jahe merah
(4,5) lebih tinggi dibandingkan dengan pH
yoghurt susu kambing dengan
penambahan ekstrak jahe merah (4,3).
Ekstrak jahe merah sendiri memiliki pH
asam (5,91) karena adanya senyawa
fenolik antioksidan golongan flavonoid,
turunan asam sinamat, kumarin, dan asam-
asam organik polifungsional (Srikandi dan
Humairoh, 2020). Kandungan tersebut
diduga membuat YSK EJM memiliki pH
lebih rendah dan akan membuat kondisi
lebih ideal bagi bakteri starter yang juga
menghasilkan asam lebih tinggi. Sehingga,
fermentasi setelah 12, 18 dan 24 jam pH
YSK dan YSK EJM berbeda secara

signifikan.

Total Asam Tertitrasi (TAT)

Pengujian total asam tertitrasi
(TAT) dengan metode titrasi bertujuan
untuk mengetahui konsentrasi asam laktat
dalam yoghurt susu kambing yang
dihasilkan selama fermentasi Suharto et al,
2021). Asam laktat merupakan bentuk
metabolisme karbohidrat susu (laktosa)
oleh bakteri asam laktat (BAL) sebagai ciri
khas produk fermentasi susu (Nugroho et
al, 2023). Hasil TAT untuk YSK dan YSK
EJM dari lama waktu fermentasi 0 sampai

24 jam tersaji pada Gambar 2.
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2 1,82+6;05
1,53 0,06f
13 1,61 0,04¢
& 0,91 +0,04¢
=]
o1 0,62+0,05° 1,27 £0,04¢
= 0,58 +0,03%
- 0,8 +0,04¢
| 0,5440,03 0,57 +0,04%
0
0 6 12 18 24

Lama Fermentasi (Jam)
—8— YSK plain —@— YSK EIM

Keterangan : notasi duncan yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata

(p<0.,05)
YSK : Yoghurt Susu Kambing
YSK EJM

: Yoghurt Susu Kambing Ekstrak Jahe Merah

Gambar 2. Total Asam Titrasi (TAT) yoghurt susu kambing selama fermentasi

Tren %TAT baik untuk YSK dan
YSK EJM seiring bertambahnya lama
fermentasi adalah meningkat, dengan
nilai %TAT pada awal fermentasi YSK
(0,54 + 0,03%) dan YSK EJM (0,58 *
0,03%). %TAT meningkat hingga lama
waktu fermentasi 24 jam, dengan nilai
YSK (1,82 £ 0,05%) dan YSK EJM (1,61
+ 0,04%). Nilai %TAT tersebut sudah
memenuhi nilai pada SNI 01-2981-2009
(0,5-2,0%) (Standar Nasional Indonesia
dan Badan Standar Nasional, 2009).

%TAT YSK EJM selalu lebih
tinggi untuk semua lama waktu fermentasi.
Berdasarkan uji DMRT, %TAT YSK
dan %TAT YSK EJM berbeda nyata
(p<0,05) setelah lama waktu fermentasi 12

jam. Hal ini berkaitan dengan penjelasan

pH kedua wvariasi setelah lama waktu
fermentasi 12 jam. Setelah 12 jam, pH
yoghurt susu kambing menyebabkan
kondisi lingkungan yang lebih ideal untuk
bakteri starter melakukan aktivitas seperti
metabolisme laktosa menjadi asam laktat
baik di sampel YSK maupun di YSK EJM.
Namun, %TAT pada YSK EJM lebih
tinggi karena sampel ini mengandung
ekstrak jahe merah, yang mana didalamnya
mengandung asam-asam organik tambahan.

Hasil %TAT pada penelitian ini
sejalan dengan penelitian yang dilakukan
oleh Melia et al, 2022, yang menyatakan
bahwa nilai total asam tertitrasi yoghurt
susu kambing ekstrak jahe merah 3%
berkisar antara 1,71%—1,91%, lebih tinggi
dibandingkan dengan yoghurt tanpa

penambahan ekstrak jahe merah.
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Total Bakteri Asam Laktat (BAL)
Jumlah BAL yang terkandung
dalam yoghurt merupakan salah satu
karakteristik penentu dari kelayakan
yoghurt yang dikategorikan sebagai
pangan fungsional. Jumlah minimal strain
probiotik yang ada dalam minuman

probiotik adalah sebesar 10 CFU/g

(Adrianto et al, 2020). Gambar 3.
menunjukkan hasil pengujian total BAL.
Total BAL baik untuk YSK dan YSK EJM
telah memenuhi syarat SNI 2981:2009
(min 107 CFU/ml) setelah fermentasi

selama 18 jam.

108 5,32.107
107 1,79.107
_ 1,13.108
g 1N6 124107 2,83.107
5 1N5
S
5 1N4
2,5.10
g 103 | L1410
g 102
=
1N
1 0 6 12 18 24
Lama Fermentasi (Jam)
—o— YSK plain (CFU/mL)  —@— YSK EJM (CFU/mL)
Keterangan :
YSK : Yoghurt Susu Kambing
YSK EIM : Yoghurt Susu Kambing Ekstrak Jahe Merah

Gambar 3. Total Bakteri Asam Laktat (BAL) yoghurt susu kambing selama fermentasi

Total BAL untuk YSK dan YSK
EJM masih dalam log cycle yang sama
baik pada awal fermentasi hingga
fermentasi selama 24 jam. Pada lama
fermentasi 0 dan 6 jam total BAL masih
dalam log cycle yang sama yaitu 0 jam
(1,4 dan 1,6 x 10* CFU/ml) dan 6 jam (2,5
dan 2,95 x 10* CFU/ml), yang berarti pada

inkubasi 6 jam pertama, starter bakteri

masih dalam fase adaptasi atau fase lag.
Pada fase ini, awal pertumbuhan sel terjadi
(Wya et al, 2021). Setelah fermentasi
selama 12 jam, jumlah total BAL
meningkat 2 log cycle, kemudian
meningkat 1 log cycle di fermentasi 18 dan
24 jam. Penelitian sebelumnya
menyatakan bahawa L. bulgaricus pada

proses fermentasi masuk ke fase
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pertumbuhan eksponensial selama periode
inkubasi hingga 12 jam (Setiarto et al,
2017). Pada lama fermentasi 18 ke 24 jam
pertumbuhan bakteri tidak meningkat
hingga 1 log cycle. Setelah 18 jam starter
bakteri juga melakukan  rangkaian
metabolisme perubahan substrat glukosa
menjadi asam. Menurut Weaver (1932),
fermentasi menggunakan L. bulgaricus
akan mulai menghasilkan asam pada
fermentasi setelah 18 jam.

Grafik pada Gambar 3.
menunjukkan total BAL fermentasi 18 jam
ke 24 jam antara sampel YSK EJM sedikit
lebih rendah dibandingkan dengan YSK.
Ketika fermentasi telah berjalan selama 18
jam, starter bakteri sudah menghasilkan
asam-asam organik. Asam-asam organik
dapat mempengaruhi viabilitas sel bakteri
(Malu et al, 2009). Pada YSK EJM
terdapat tambahan kandungan asam
organik dari ekstrak jahe merah yang
dibuktikan dengan data %TAT yang
dihasilkan. %TAT YSK EJM Ilebih tinggi
dibandingkan dengan %TAT YSK. %TAT
yang lebih tinggi ini dimungkinkan
menyebabkan total BAL pada YSK EJM
lebih rendah dibandingkan dengan total

BAL pada YSK.

KESIMPULAN
PH dan total asam tertitrasi YSK
dan YSK EJM berbeda secara signifikan

(p<0,05) setelah lama fermentasi 12 jam.

Hasil ini menjelaskan bahwa penambahan
ekstrak jahe merah dapat mempengaruhi
karakteristik kimia, terutama pH dan
persen total asam tertitrasi yoghurt susu
kambing. Persen total asam tertitrasi yang
dihitung ekuivalen dengan total asam
laktat pada yoghurt susu kambing pada
penelitian ini sudah sesuai dengan SNI 01-
2981-2009 yang mengatur standar yoghurt,
yaitu (0,5-2,0%). Total Bakteri Asam
Laktat (BAL) pada yoghurt susu kambing
dengan dan tanpa penambahan ekstrak
jahe merah Dberbeda setelah lama
fermentasi 18 jam. Total BAL telah
mencapai 10° CFU/ml pada fermentasi 12
jam dan terus meningkat pada fermentasi
selama 24 jam, YSK (5,32 x 107 CFU/ml)
dan YSK EJM (2,83 x 107 CFU/ml).
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