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MOTTO

“Apa yang ditakdirkan untukmu tidak akan pernah melewatimu, dan apa yang

melewatimu tidak akan pernah ditakdirkan untukmu”

“Jika berbuat baik, (berarti) kamu telah berbuat baik untuk dirimu sendiri. Jika
kamu berbuat jahat, (kerugian dari kejahatan) itu kembali kepada dirimu sendiri”

(Surah Al-Isra (17:7))

“Dari segala pengalaman yang kita rasakan pasti kita sadar kalua kita pasti akan
menemui perpisahan, seharusnya itu sudah cukup untuk membuat kita sadar kalua
kita harus selalu menyisakan ruang ikhlas pada setiap pertemuan yang kita
jumpai”

(Denyutdetik)
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ABSTRAK

Eva Fadhilah. Pengaruh Penambahan Sari Buah Stroberi (Fragaria * ananassa)
Terhadap Nilai pH dan Kualitas Organoleptik Yoghurt Susu Sapi. Skripsi.
Program Studi Peternakan, Fakultas Ilmu Kesehatan dan Sains, Universitas
Nusantara PGRI Kediri, 2026.

Kata kunci: yoghurt susu sapi, sari buah stroberi, pH, organoleptik, fermentasi

Penelitian ini dilatarbelakangi untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah
stroberi (Fragaria x ananassa) terhadap nilai pH dan kualitas organoleptik yoghurt
susu sapi serta menentukan perlakuan yang paling disukai panelis. Penelitian
menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang
terdiri atas 4 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan yang diberikan meliputi PO
(0%), P1 (5%), P2 (10%), dan P3 (15%). Pengujian organoleptik dilakukan oleh
25 panelis dengan parameter warna, rasa, aroma, dan tekstur, sedangkan
pengukuran pH menggunakan pH meter digital. Data dianalisis menggunakan
analisis varians (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf
signifikansi 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari buah
stroberi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH dan kualitas organoleptik
yoghurt susu sapi. Nilai pH mengalami penurunan seiring meningkatnya
konsentrasi sari buah stroberi, yaitu dari 4,76 pada PO menjadi 4,56 pada P3.
Perlakuan P3 (15%) menghasilkan skor organoleptik tertinggi pada parameter
warna (3,734£0,577), rasa (4,54+0,642), aroma (4,62+0,564), dan tekstur
(3,56+1,165). Berdasarkan hasil penelitian, penambahan sari buah stroberi
sebanyak 15% merupakan perlakuan terbaik karena menghasilkan nilai pH yang
sesuai serta kualitas organoleptik tertinggi, sehingga menjadi perlakuan yang
paling disukai oleh panelis.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Produk hasil ternak merupakan salah satu sumber protein hewani yang
dikonsumsi oleh masyarakat, salah satunya adalah susu. Susu dihasilkan oleh
hewan mamalia ternak seperti sapi, kerbau, kambing, domba, dan unta, sehingga
menjadi sumber protein hewani yang penting bagi kebutuhan gizi manusia
(Maulani, 2022). Susu mengandung nutrisi penting bagi tubuh, namun susu juga
memiliki kelemahan, yaitu mudah rusak, karena kandungan nutrisi yang tinggi
pada susu menjadikannya media yang ideal untuk pertumbuhan dan
perkembangan berbagai jenis mikroorganisme. Titik kritis dalam rantai pasok
agroindustri susu terdapat pada sifat susu yang mudah mengalami kerusakan
akibat kontaminasi bakteri maupun adanya residu antibiotik (Septiani dan Djatna,
2015). Kerusakan susu dapat juga disebabkan oleh aktivitas enzim di dalam susu
yang mengakibatkan perubahan pada komposisi susu, sehingga untuk mencegah
kerusakan pada susu, dapat dilakukan pengolahan susu. Susu fermentasi
merupakan produk hasil pengolahan susu melalui aktivitas satu atau lebih
mikroorganisme yang menguntungkan, sehingga mampu meningkatkan nilai guna
serta nilai ekonomi dari produk tersebut. Pengolahan susu dilakukan untuk
menghasilkan berbagai jenis produk dengan karakteristik yang lebih baik, seperti
cita rasa, warna, tekstur, dan konsistensi yang sesuai dengan preferensi konsumen.
Dalam proses fermentasi susu, kelompok bakteri asam laktat (BAL) berperan
penting sebagai mikroorganisme utama yang mendukung terbentuknya produk
fermentasi.

Salah satu produk pengolahan susu adalah yoghurt. Menurut Pratama
dkk. (2020), yoghurt merupakan susu yang difermentasikan dengan menggunakan
biakan campuran mikroba, umumnya Streptococcus thermopHilus dan
Lactobacillus bulgaricus. Hal ini tidak terlepas dari meningkatnya kesadaran
masyarakat akan pentingnya penerapan pola makan sehat serta konsumsi pangan
fungsional bagi kesehatan. Proses fermentasi tersebut menghasilkan asam laktat
yang memberikan cita rasa asam khas pada yoghurt, sekaligus meningkatkan
kecernaan laktosa serta memperpanjang masa simpan produk. Yoghurt susu sapi

secara umum mengandung lemak, vitamin, mineral, dan protein dalam jumlah



yang relatif tinggi. Keberadaan bakteri probiotik di dalam yoghurt memberikan
berbagai manfaat bagi kesehatan, seperti menjaga kesehatan saluran pencernaan
serta meningkatkan daya tahan tubuh dan membantu menjaga keseimbangan
mikrobiota usus. Yoghurt memang memiliki banyak manfaat, namun rasa alami
yoghurt terkadang menjadi penghambat dalam penerimaan konsumen yang tidak
terbiasa dengan rasa fermentasi. Inovasi dalam peningkatan cita rasa yoghurt
sangat diperlukan untuk memperluas jangkauan konsumen serta meningkatkan
minat dan ketertarikan masyarakat terhadap produk tersebut.

Salah satu strategi yang umum dilakukan dalam industri pangan untuk
meningkatkan daya terima produk adalah dengan penambahan bahan tambahan
alami, seperti sari buah. Penambahan sari buah tidak hanya memperbaiki aroma
dan rasa yoghurt, tetapi juga dapat memperkaya kandungan nutrisi serta
meningkatkan nilai fungsional produk tersebut. Dalam penilitian ini, stroberi
(Fragaria x Ananassa) merupakan buah yang sangat potensial untuk dijadikan
bahan tambahan dalam produk yoghurt. Stroberi memiliki cita rasa asam-manis
yang khas dan warna merah yang menarik secara visual. Stroberi mengandung
berbagai senyawa bioaktif, seperti vitamin C, antosianin, flavonoid, dan senyawa
fenolik yang memiliki aktivitas antioksidan, sehingga dapat meningkatkan nilai
gizi produk akhir. Menurut Kamber dan Harmankaya (2019), penambahan bubur
buah stroberi sebanyak 20% pada pembuatan fruit yoghurt mampu meningkatkan
aktivitas bakteri Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus, serta
meningkatkan produksi asam laktat selama proses inkubasi dan penyimpanan
selama 7 hari pada suhu 4 °C dibandingkan dengan yoghurt kontrol.

Penambahan sari buah stroberi ke dalam yoghurt susu sapi diperkirakan
dapat memberikan pengaruh terhadap kualitas organoleptik, meliputi aspek warna,
rasa, aroma, dan tekstur. Aspek organoleptik sangat penting karena merupakan
indikator utama dalam penilaian konsumen terhadap kualitas dan penerimaan
produk. Penambahan sari buah juga dapat memengaruhi sifat kimia yogurt, salah
satunya adalah nilai pH. Nilai pH yang rendah dapat menyebabkan yoghurt
memiliki rasa yang terlalu asam sehingga menurunkan tingkat kesukaan
konsumen, sedangkan pH yang terlalu tinggi dapat menunjukkan proses

fermentasi yang belum optimal dan memengaruhi keamanan serta daya simpan



produk. Penambahan stroberi dapat memengaruhi aktivitas bakteri asam laktat
yang berdampak pada perubahan tingkat keasaman yoghurt, baik pada nilai pH
maupun pada total asam laktat. Peningkatan aktivitas tersebut diduga disebabkan
oleh kandungan fitokimia pada buah stroberi, seperti senyawa fenolik, flavonoid,
vitamin, serat pangan, dan gula sederhana yang mendukung pertumbuhan bakteri
selama proses fermentasi (Ozcan et al., 2013; Kumar et al., 2015).

Berdasarkan uraian di atas, penulis tertarik melakukan penelitian dengan
judul “Pengaruh Penambahan Sari Buah Stroberi (Fragaria X ananassa)
Terhadap Nilai pH dan Kualitas Organoleptik Yoghurt Susu Sapi”.
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji secara mendalam pengaruh penambahan
sari buah stroberi terhadap nilai pH dan kualitas organoleptik yoghurt susu sapi.
Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi yang bermanfaat
bagi produsen yoghurt dalam mengembangkan produk yang inovatif, bernilai gizi
tinggi, serta memiliki tingkat penerimaan yang baik oleh konsumen. Penelitian ini
juga bertujuan untuk mendukung pemanfaatan bahan alami dari buah stroberi
sebagai bahan tambahan dalam produk fermentasi susu, sehingga dapat

meningkatkan nilai tambah produk dan diversifikasi pangan di industri susu.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian pada latar belakang penelitian, rumusan masalah

dalam penelitian ini dapat diidentifikasi sebagai berikut:

1. Apa pengaruh penambahan sari buah stroberi terhadap kualitas
organoleptik yoghurt susu sapi, meliputi aspek rasa, aroma, warna, dan
tekstur?

2. Apakah penambahan sari buah stroberi dapat memengaruhi tingkat
keasaman (pH) yoghurt susu sapi?

3. Perlakuan ke berapa penambahan sari buah stroberi pada yoghurt susu sapi

yang paling disukai panelis?

C. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah stroberi terhadap
kualitas organoleptik yoghurt susu sapi, meliputi aspek warna, rasa,

aroma, dan tekstur.



Untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah stroberi terhadap

tingkat keasaman (pH) yoghurt susu sapi.

. Untuk mengetahui perlakuan penambahan sari buah stroberi yang

memiliki tingkat kesukaan tertinggi berdasarkan penilaian panelis.

D. Manfaat Penelitian

1.

Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut:
Menambah pengetahuan dan wawasan dalam bidang teknologi pangan,
khususnya mengenai pemanfaatan sari buah stroberi sebagai bahan
tambahan alami dalam produk fermentasi susu.
Membuka peluang pengembangan produk pangan fungsional yang bernilai
jual tinggi dan disukai konsumen.
Mendorong masyarakat untuk lebih mengonsumsi produk fermentasi susu

yang  diperkaya  dengan  bahan  alami = dan  menyehatka
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