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ABSTRAK 

 
 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk 
cokelat fermentasi pada yoghurt susu kambing menggunakan Lactobacillus 
fermentum dan Streptococcus thermophilus terhadap kadar air, keasaman dan 
mikrobiologi (bakteri aerob dan bakteri asam laktat / BAL). Penelitian ini 
menggunakan susu kambing Peranakan Ettawa sebanyak 2 040 ml dan bubuk 
cokelat fermentasi sebanyak 40 gram untuk digunakan sebagai yoghurt. Metode 
penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 5 
perlakuan dengan 4 kelompok sebagai ulangan. Perlakuannya adalah penambahan 
bubuk cokelat fermentasi sebanyak A (0%), B (1%), C (2%), D (3%) dan E (4%), 
ke dalam yoghurt susu kambing. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penambahan bubuk cokelat fermentasi dalam pembuatan yoghurt susu kambing 
sangat nyata (P<0.01) menurunkan kadar air dan total koloni bakteri aerob, 
meningkatkan keasaman dan total koloni BAL. Penelitian ini menyatakan bahwa 
penambahan bubuk cokelat fermentasi sampai 3% merupakan yang terbaik dalam 
pembuatan yoghurt susu kambing dengan kadar air 77.98%, keasaman 1.54% 
TTA dan mikrobiologi (total koloni bakteri aerob 2.75  x 105 CFU/ml dan total 
koloni BAL 38.75 x 109 CFU/ml).  
 
Kata kunci: susu kambing, bubuk cokelat fermentasi, kadar air, keasaman, 

mikrobiologi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



I. PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang 

Susu merupakan makanan pelengkap manusia dan merupakan makanan 

utama bagi bayi. Kandungan susu yang sempurna itu menjadikan susu sangat 

mudah rusak bila disimpan dalam keadaan terbuka pada suhu ruang. Oleh sebab 

itu maka perlu dilakukan usaha diversifikasi, seperti pengolahan menjadi susu 

pasteurisasi, susu fermentasi (dadih, yakult, es krim, yoghurt dan lain-lainya). 

 Susu merupakan minuman bergizi tinggi karena mengandung hampir 

semua zat gizi yang diperlukan tubuh manusia sehingga baik untuk dikonsumsi. 

Susu merupakan makanan yang hampir sempurna dan merupakan makanan 

alamiah binatang menyusui yang baru lahir dan susu merupakan satu-satunya 

pemberi kehidupan sesudah kelahiran. Salah satu susu yang telah dikosumsi 

secara luas di Indonesia namun masih kurang diminati adalah susu kambing. 

Kandungan gizi susu kambing relatif lengkap dan tinggi dibandingan dengan susu 

yang dihasilkan dari ternak lain. Di Indonesia, budaya minum susu kambing 

mungkin belum begitu tinggi karena bau prengus susu kambing. Bau prengus 

susu kambing ini dapat di minimalisir, bahkan dapat dihilangkan melalui beberapa 

olahan susu kambing yaitu misalnya yoghurt. 

Salah satu metoda yang tertua dalam pengawetan susu adalah dengan jalan 

mengasamkannya melalui proses fermentasi, diantaranya adalah dengan 

pembuatan yoghurt. Yoghurt susu kambing merupakan salah satu produk olahan 

susu dengan memamfaatkan aktivitas mikroorganisme melalui fermentasi 

(Tamime dan Deeth, 1979). Yoghurt mengandung bakteri hidup sebagai probiotik, 

yaitu mikroba dari makanan yang menguntungkan bagi mikroflora di dalam 



saluran pencernaan (Susanto dan Budiana, 2005). Pada dasarnya kerja bakteri 

yoghurt, yaitu Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus ini 

adalah menghasilkan asam laktat sebagai produk utama yang penting untuk 

menciptakan keseimbangan mikroflora usus. Keasaman yang dihasilkan mampu 

menghambat bakteri penyebab penyakit (patogen) yang umumnya tidak tahan 

terhadap asam. 

 Cokelat bubuk dapat ditambahkan pada yoghurt susu kambing dengan 

tujuan untuk meningkatkan cita rasa dan penambahan bakteri asam laktat (BAL) 

dari yoghurt karena di dalam cokelat juga terdapat BAL sehingga akan 

mempercepat proses fermentasi dari susu kambing. Dengan demikian secara tidak 

langsung pembuatan yoghurt akan lebih cepat dan ini akan berguna jika yoghurt 

diproduksi dalam skala besar atau skala industri. Urnemi (2010) menyatakan 

bahwa kakao yang berasal dari kota Payakumbuh jenis kakao varietas criollo 

dengan buah berwarna merah telah difermentasi menghasilkan kakao bubuk 

mengandung Pediococcus pentosaceus (BAL). Di samping itu cokelat juga 

berfungsi sebagai anti oksidan yang dapat menghambat penuaan dini yang 

disebabkan polusi dan radiasi. Kandungan phenylethylamine yang ada di dalam 

cokelat dapat meningkatkan serapan triptofan ke dalam otak yang kemudian pada 

gilirannya menghasilkan dopamine. Dampak dopamine adalah muncul perasaan 

senang dan perbaikan suasana hati, dengan begitu yoghurt susu kambing akan 

mudah diterima oleh masyarakat. 

Pada penelitian pendahuluan telah dibuat yoghurt menggunakan starter  

Lactobacillus fermentum hasil isolasi dari biskuit blondo (Purwati, Sumaryati, Sri 

dan Jamsari, 2010) pada suhu fermentasi optimum adalah 42-45 0C selama 6 jam, 



hingga dicapai pH 4.4 dan kadar asam tertitrasi mencapai 0.9-1.2%. Bakteri 

Lactobacillus fermentum termasuk ke dalam bakteri asam laktat di mana kerjanya 

juga membantu proses fermentasi laktosa yang terdapat di dalam susu. Subsitusi 

Lactobacillus bulgaricus di dalam yoghurt susu kambing dengan bakteri 

Lactobacillus fermentum diharapkan dapat merubah tekstur dari yoghurt susu 

kambing menjadi lebih padat.  

Penambahan konsentrasi buah pisang yang diterapkan pada pembuatan 

yoghurt sebesar 2%, 4%, 6%, 8% (Astuti, 2007). Penelitian yang lain 

mengungkapkan bahwa penambahan buah durian pada yoghurt susu kambing 

yang baik adalah dengan konsentrasi sebanyak 5% (Diwangkoro, 2008). Pada 

penelitian pendahuluan penulis melakukan pembuatan yoghurt tersebut ditambah 

konsentrasi bubuk cokelat fermentasi sampai taraf 5%. Pada taraf 5% ini 

menghasilkan yoghurt dengan rasa pahit. Berdasarkan uraian diatas penulis 

tertarik untuk melakukan penelitian menggunakan konsentrasi bubuk cokelat 

fermentasi 0%, 1%, 2%, 3%, 4% dengan judul penelitian, “Pengaruh Bubuk 

Cokelat Fermentasi Pada Yoghurt Susu Kambing Menggunakan Starter 

Lactobacillus fermentum Dan Streptococcus thermophilus Terhadap Kadar 

Air, Keasaman dan Mikrobiologi”. 

B. Perumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh penambahan bubuk cokelat fermentasi pada yoghurt susu 

kambing menggunakan starter Lactobacillus fermentum dan Streptococcus 

thermophilus terhadap kadar air, keasaman dan mikrobiologi? 

2. Pada level berapa penambahan cokelat dapat menghasilkan yoghurt susu   

kambing dengan kualitas yang baik? 



 

C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk 

cokelat fermentasi pada yoghurt susu kambing dengan penggunaan starter 

Lactobacillus fermentum dan Streptococcus thermophilus terhadap kadar air, 

keasaman dan mikrobiologi. Penelitian ini diharapkan dapat berguna untuk 

menambah pengetahuan peternak dan peneliti tentang proses pengolahan susu 

kambing menjadi yoghurt susu kambing dengan suplementasi bubuk cokelat 

fermentasi yang bermamfaat bagi kesehatan manusia, bisa dikonsumsi semua 

umur dan dapat diterima masyarakat sebagai minuman kesehatan. 

 

D.  Hipotesa Penelitian 

Penambahan bubuk cokelat fermentasi pada yoghurt susu kambing dengan 

penggunaan starter Lactobacillus fermentum dan Streptococcus thermophilus 

berpengaruh terhadap kadar air, keasaman dan mikrobiologi. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



V. KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

 Penambahan bubuk cokelat fermentasi sangat nyata (P<0.01) menurunkan 
kadar air dan total koloni bakteri aerob, meningkatkan keasaman dan total koloni 
BAL pada yoghurt susu kambing. Penambahan bubuk cokelat fermentasi dengan 
konsentrasi 3% adalah yang terbaik dalam menghasilkan yoghurt  susu kambing 
dengan kadar air 77.98%, keasaman 1.54% TTA dan mikrobiologi yaitu total 
koloni bakteri aerob 2.75  x 105 CFU/ml, total koloni BAL 38.75 x 109 CFU/ml.  

B. Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian ini, maka dapat disarankan untuk 
menghasilkan yoghurt dengan penambahan bubuk cokelat fermentasi  yang baik 
adalah pada tingkat 3%. Selama proses pembuatan yoghurt susu kambing secara 
sederhana disarankan peralatan dan bahan baku dalam keadaan higienis. 
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