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ABSTRAK 

Ratna Puspita Sari Pengaruh Konsentrasi dan Lama Fermentasi Terhadap pH 

dan Kadar Asam Laktat Yoghurt Sari Buah Mangga Podang Sebagai Bahan 

Pembelajaran Biologi SMA, Skripsi, Pendidikan Biologi, FIKS UN PGRI Kediri, 

2024. 

 

Kata kunci : yoghurt, mangga podang, asam laktat, pH 

 

Yoghurt merupakan produk susu fermentasi dengan dengan bantuan 

bakteri asam laktat. Pembuatan yoghurt dapat ditambah dengan sari buah, salah 

satunya buah mangga podang gunung. Buah mangga podang merupakan buah 

khas komoditas kabupaten Kediri. Kebanyakan masyarakat hanya mengonsumsi 

buah mangga secara langsung, sehingga pada saat panen harga mangga jadi 

menurun. Yoghurt yang bermutu baik harus sesuai SNI 2009 (Standar Nasional 

Indonesia) yaitu memiliki tekstur kental sampai setengah padat, aroma asam 

normal, rasa asam, bersifat homogen, dan memiliki kadar asam 0,5- 2,0%. Asam 

laktat merupakan salah satu faktor penting yang terdapat dalam proses inkubasi 

yoghurt. Asam laktat pada yoghurt bisa melalui proses fermentasi dengan 

menggunakan bantuan mikroorganisme. Selain asam laktat, pH juga merupakan 

faktor penting dalam proses pembuatan yoghurt. pH yoghurt yang sesuai SNI 

yaitu berkisar antara 3,80-4,50. Penelitian ini bertujuan melihat pengaruh 

konsentrasi sari buah dan lama fermentasi terhadap pH dan kadar asam laktat 

yoghurt sari mangga podang. Hasil penelitian juga akan diuji coba sebagai bahan 

belajar siswa SMA. Penelitian ini dilakukan secara 2 tahap, pada tahap pertama 

yaitu pembuatan yoghurt dan uji lab (pH dan kadar asam laktat). Penelitian 

dilakukan di laboratorium Botani UNP Kediri pada bulan November- Desember 

2023. Penelitian tahap pertama ini merupakan penelitian eksperimen dengan 

metode RAL 4 perlakuan 5 ulangan. Sedangkan pada tahap kedua yaitu 

pengembangan panduan praktikum. Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei 2024 

di SMA Negeri 6 Kediri. Hasil uji kadar asam laktat dan pH terbaik didapatkan 

pada perlakuan konsentrasi sari buah sebanyak 9% dengan waktu inkubasi 10 jam. 

Hasil uji analisis SPSS menunjukkan kadar sari buah dan lama fermentasi 

berpengaruh signifikan tehadap pH dan asam laktat pada setiap perlakuan. Hasil 

penelitian dituangkan sebagai petunjuk praktikum materi bioteknologi dan telah 

dilaksanakan FGD dengan guru mapel, dosen peninjau, serta uji coba pada siswa 

SMA Negeri 6 Kediri. Hasil uji validasimenunjukkan 88% guru mapel menyetujui 

penggunaan hasil penelitian sebagai panduan dalam praktikum bioteknologi dan 

86% dosen peninjau menyatakan petunjuk praktikum ini layak digunakan. Hasil 

angket uji coba pada siswa menyatakan 70,8% siswa menyetujui hasil penelitian 

sebagai petunjuk praktikum. 
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A. Latar Belakang 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

Susu adalah adalah bahan pangan yang dikenal kaya akan zat gizi 

seperti protein, fosfor, vitamin D, vitamin C, dan zat besi yang diperlukan 

oleh tubuh manusia. Susu dapat diolah dan dikombinasikan dengan bahan 

pangan lain yang dapat meningkatkan nilai gizinya, terlebih lagi seiring 

dengan perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi (IPTEK), banyak 

melahirkan inovasi dalam pengolahan susu menjadi produk pangan seperti 

mentega, keju, es krim, whey, yoghurt, dan lain-lain. 

Salah satu produk hasil dari fermentasi susu yaitu yoghurt, dalam 

pembuatan yoghurt juga membutuhkan bantuan bakteri asam laktat (BAL) 

berupa Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, dan 

Lactobacillus acidophillus (Rizal et al., 2016). Yoghurt dapat diinkubasi pada 

pada suhu 35 - 45⁰C sesuai dengan karakteristik bakteri yang digunakan 

untuk fermentasi (Emmawati et al., 2021). Selama proses inkubasi 

berlangsung, BAL akan menfermentasi karbohidrat yang ada hingga 

terbentuk asam laktat. Pembentukan asam laktat inilah yang akan 

menyebabkan terjadinya peningkatan keasaman dan penurunana nilai pH 

(Mulyani H et al., 2019). Penurunan pH dan kenaikan asam laktat akan terus 

mengalami perubahan selama proses inkubasi berlangsung. 

Seiring dengan perkembangan zaman saat ini yoghurt dapat dibedakan 

menjadi 2 yaitu yoghurt tanpa penambah rasa (plain yoghurt) dan yoghurt 
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dengan penambah rasa buah (fruit yoghurt) (Arifin et al., 2020). Yoghurt 

dengan penambah rasa buah dapat menggunakan ekstrak sari buah alami, 

karena yoghurt dengan penambahan sari buah alami dapat meningkatkan nilai 

gizi yoghurt (Maleta & Kusnadi, 2018). Penambahan sari buah alami salah 

satunya yaitu buah mangga podang (Mangifera Indica L). Penambahan sari 

buah mangga podang dapat menambah citra rasa dan kandungan gizi yoghurt. 

Buah mangga mengandung 80 % air, 15% gula, dan vitamin. Vitamin C dan 

fruktosa merupakan salah satu kandungan paling banyak yang terdapat pada 

buah mangga (Afiyah et al., 2021). Selain itu buah mangga juga mengandung 

monosakarida. Monosakarida pada buah mangga diduga dapat dimanfaatkan 

bakteri asam laktat sebagai sumber energinya untuk membelah diri 

(maintenance), dan gula yang terkandung pada buah mangga juga bermanfaat 

untuk merangsang pertumbuhan dan meningkatkan aktivitas bakteri asam 

laktat dalam menghasilkan asam laktat. 

Salah satu jenis mangga yang banyak ditemui di Kediri, Jawa Timur 

adalah mangga podang. Mangga podang merupakan buah lokal khas asli dari 

Kediri dengan sentra produksi yang berada di Semen, Banyakan, Tarokan, 

dan Grogol. Terdapat banyak varietas mangga podang, salah satunya yaitu 

mangga podang gunung. Selama ini masyarakat hanya menikmati buah 

mangga podang secara langsung atau buah alami sehingga pada masa panen 

raya harga jual menjadi rendah, hal itu dapat menyebabkan membludaknya 

buah mangga podang dan dan akhirnya terbuang sia-sia. Buah mangga 

podang  diharapkan  bisa  berpotensi  dan  layak  untuk  dijadikan  bahan 
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pembuatan yoghurt dan untuk mengetahui pengaruh pemberian buah terhadap 

kadar asam laktat dan pH yoghurt. Pembuatan yoghurt sari buah mangga ini 

juga harus sesuai dengan standar nasional Indonesia (SNI). 

Panduan praktikum merupakan sebuah bahan ajar yang telah disusun 

secara sistematis. Panduan praktikum dapat digunakan sebagai petunjuk oleh 

peserta didik dalam melaksanakan pembelajaran yang nyata dari konsep dan 

teori yang sudah diperoleh (Lauren et al., 2016). Panduan praktikum dibuat 

agar peserta didik dapat melakukan praktikum di laboratorium secara mandiri 

dengan bantuan guru maupun tanpa bantuan guru (Saputra et al., 2020). 

Panduan praktikum juga dapat membantu guru untuk menyampaikan materi 

secara langsung dengan praktik karena tidak semua materi pembelajaran bisa 

disampaikan hanya melalui metode ceramah, salah satunya bisa 

menggunakan metode praktikum. 

Berdasarkan hasil uraian diatas maka penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh pemberian konsentrasi sari buah mangga dan lama 

fermentasi terhadap pH dan kadar asam laktat pada yoghurt sari buah mangga 

podang. Penelitian ini juga diharapkan berguna untuk ilmu pendidikan 

sebagai media pembelajaran berupa panduan praktikum yang bermanfaat 

untuk menambah ilmu dan wawasan. 

B. Rumusan Masalah 

Dari latar belakang penelitian di atas maka dapat ditarik rumusan masalah 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi sari buah mangga podang terhadap pH 
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dan kadar asam laktat yoghurt mangga podang? 

2. Bagaimana pengaruh lama fermentasi terhadap pH dan kadar asam laktat 

yoghurt mangga podang? 

3. Bagaimana hasil uji coba penelitian pengaruh konsentrasi dan lama 

fermentasi terhadap pH dan asam laktat yoghurt sari buah mangga 

podang sebagai panduan praktikum pada siswa SMA? 

C. Tujuan Penelitian 

Dari rumusan masalah diatas maka dapat ditulis tujuan penelitian sebagai 

berikut: 

1. Mengetahui perubahan kadar asam laktat dengan perlakuan pemberian 

konsentrasi sari buah mangga dan lama fermentasi yoghurt mangga podang 

dengan perlakuan berbeda. 

2. Mengetahui perubahan pH dengan perlakuaan pemberian konsentrasi sari 

buah mangga dan lama fermentasi yoghurt mangga podang dengan 

perlakuan berbeda. 

3. Mengetahui hasil uji coba terhadap siswa SMA tentang pengaruh konsentrasi 

dan lama fermentasi terhadap pH dan asam laktat yoghurt sari buah mangga 

podang yang dirupakan sebagai panduan praktikum. 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

 

1. Secara Teoritis 

 

Penelitian ini diharapkan dapat membantu memberikan informasi 

pengetahuan tentang kualitas yoghurt dengan penambahan sari buah mangga 
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podang ditinjau dari standar SNI 

2. Secara praktis 

a. Bagi Peneliti 

Penelitian ini diharapkan dapat membantu untuk mendapatkan informasi 

tentang kadar asam dan pH yang terkandung dalam yoghurt sari buah 

mangga podang. 

b. Bagi Masyarakat 

 

Sebagai pengetahuan bagi masyarakat tentang diversifikasi pengolahan 

 

yoghurt sari buah mangga podang. 

 

c. Bagi Ilmu Pendidikan 

 

Penelitian ini diharapkan dapat membantu tenaga pendidikan untuk 

mendapatkan informasi lebih dalam lagi mengenai pengolahan yoghurt 

dan menjadi tambahan materi pembelajaran pada Biologi SMA materi 

Bioteknologi. 
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