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ABSTRACT

Campolay fruit yoghurt set is a fermented milk drink that is beneficial for the body
because it contains various nutrients. This research aims to determine the effect of
variations in incubation time on the chemical and organoleptic characteristics of
Campolay fruit yoghurt sets and to determine the best incubation time for yoghurt sets
that meet SNI. This research used a Completely Randomized Design (CRD) with 4
treatment levels and 3 repetitions, namely P1 (incubation time for 5 hours), P2
(incubation time for 6 hours), P3 (incubation time for 7 hours), P4 (incubation time for
8 hours). The results showed that variations in incubation time had a significant effect
on the water, fat, vitamin C, protein and lactic acid content but had no significant effect
on the ash content and organoleptic values of the attributes of taste, aroma, color,
appearance and the overall set of Campolay fruit yoghurt. The treatment for varying the
incubation length of the best Campolay fruit yoghurt set is the P4 treatment (incubation
time 8 hours) which produces a yoghurt set with chemical characteristics in the form of
water content of 69.16%, ash content of 0.96%, fat of 2.18%, vitamin C 42, 16
mg/100gr, protein 3.21%, lactic acid 0.47% and organoleptic attributes color 2.20
(like), Aroma 2.68 (rather like), taste 2.52 (like), appearance 2.44 ( like), overall 2.46
(somewhat like).

Keywords: campolay fruit, variation of incubation time, yoghurt set

ABSTRAK

Set yoghurt buah campolay merupakan minuman fermentasi susu yang bermanfaat bagi
tubuh karena mengandung berbagai macam nutrisi. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh variasi lama inkubasi terhadap karakteristik Kkimia dan
organoleptik set yoghurt buah campolay serta mengetahui lama inkubasi terbaik pada
set yoghurt yang memenuhi SNI. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 taraf perlakuan dan 3 kali ulangan yaitu P1 (lama inkubasi
selama 5 jam), P2 (lama inkubasi selama 6 jam), P3 (lama inkubasi selama 7 jam), P4
(lama inkubasi selama 8 jam). Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi lama
inkubasi berpengaruh nyata terhadap kadar air, lemak, vitamin C, protein, dan asam
laktat tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan nilai organoleptik pada
atribut rasa, aroma, warna, kenampakan dan keseluruhan set yoghurt. Perlakuan variasi
lama inkubasi set yoghurt buah campolay terbaik yaitu perlakuan P4 (lama inkubasi 8
jam) yang menghasilkan set yoghurt dengan karakteristik kimia berupa kadar air
69,16%, kadar abu 0,96%, lemak 2,18%, vitamin C 42,16 mg/100gr, protein 3,21%,
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asam laktat 0,47% dan atribut organoleptik warna 2,20 (suka), Aroma 2,68 (agak suka),
rasa 2,52 (suka), kenampakan 2,44 (suka), keseluruhan 2,46 (agak suka).
Kata Kunci: buah campolay, set yoghurt , variasi lama inkubasi

PENDAHULUAN

Set yoghurt merupakan minuman
probiotik yang kaya nutrisi, terbuat dari susu
melalui proses inkubasi bakteri Lactobacillus
Bulgaricus, Streptoccocus thermophillus dan
Lactobacillus Acidophilus (Rakhmadanty et
al., 2024). Produk set yoghurt yang
mengandung probiotik memiliki manfaat
bagi kesehatan serta memiliki peran penting
untuk menjaga keseimbangan metabolisme
dan kekebalan tubuh (Ramadhani et al.,
2024). Starter bakteri asam laktat hidup
saling menstimulasi satu sama lain sehingga
perkembangbiakannya lebih cepat ketika
proses fermentasi berlangsung dan akan
menghasilkan enzim laktase yang berfungsi
untuk merombak laktosa dalam susu menjadi
galaktosa dan glukosa hingga membentuk
asam laktat (Chairunnissa et al., 2017).

Proses pengolahan susu hingga
menjadi set yoghurt dengan menggunakan
inkubasi memiliki tujuan untuk menjaga
bakteri agar tetap hidup  sehingga
menghasilkan rasa dan kekentalan yang
tepat, inkubasi bakteri dapat meningkatkan
nilai gizi yoghurt dengan memproduksi
vitamin serta meningkatkan ketersediaan
nutrisi dari susu (Rakhmadanty et al., 2024).
Variasi lama inkubasi dapat memengaruhi
karakteristik kimia set yoghurt, termasuk
viskositas dan kadar asam. Karna semakin
lama waktu inkubasi aktivitas mikroba
semakin meningkat dan berkembang biak,
akibatnya pH medium menjadi turun
(Pamela, 2022). Berkembang biaknya bakteri
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus  untuk  dapat membantu
pembentukan tekstur yang lebih kental, hal
ini terjadi karena asam laktat yang dihasilkan
selama fermentasi menyebabkan protein susu
(kasein) menjadi kental dan membentuk gel.
Selain itu, inkubasi yang lebih lama dapat
meningkatkan konsentrasi senyawa bioaktif
seperti antioksidan yang bermanfaat bagi
kesehatan (Ayuni et al., 2020). Adapun

metode pengolahan serta tekstur yoghurt
terbagi menjadi dua jenis yaitu set yoghurt
dan stirred yoghurt. Set yoghurt memiliki
tekstur berupa gel atau koagulan yang padat
dan tidak berubah karena set yoghurt tidak

mengalami  proses pengadukan setelah
inkubasi  sedangkan  stirred  yoghurt
mempunyai  tekstur yang lebih encer
dikarenakan adanya proses pengadukan

setelah proses inkubasi (Chairunnissa et al.,
2017)

Proses pemanasan dapat mengurangi
beberapa vitamin dan mineral dalam susu.
Adanya penambahan buah campolay yang
kaya akan kandungan gizinya seperti
mineral, kalsium, fosfor, thiamin, riboflavin,
niasin, vitamin C, dan serat menjadi
alternatif untuk menggantikan kandungan
yang hilang pada susu selama proses
pemanasan (Sutrisno et al., 2018). Menurut
Dzulhijjah et al., (2022) buah campolay
memiliki kandungan gizi berupa serat 2,12%,
mineral kalium 0,81%, kalsium 0,11%,
natrium 0,04% dan magnesium 0,03%, dan
vitamin C sebanyak 215,8 mg/100 g) yang
memiliki fungsi sebagai antioksidan. Selain
itu penambahan buah campolay dapat
menjadi inovasi baru pada pembuatan set
yoghurt dengan mengubah rasa asam yang
berlebih karena buah ini memiliki cita rasa
yang khas dan mampu membuat tekstur set
yoghurt menjadi kental, sehingga dapat
meningkatkan daya tarik produk (Riana,
2018). Selain hal itu, inovasi produk ini,
selain menjadi pemanfaatan lokal juga dapat
menunjang gaya hidup sehat Kkarena
berpotensi tinggi sebagai produk fungsional
(Wiliyani et al., 2025).

Berdasarkan latar belakang tersebut,
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh variasi lama inkubasi set yoghurt
pada karakteristik kimia dan organoleptik
terhadap kualitas set yoghurt buah campolay.
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METODE

Bahan

Bahan baku susu murni untuk
pembuatan set yoghurt dalam penelitian ini
diperoleh dari peternakan daerah Cikajang-
Garut dan buah campolay diperoleh dari
daerah Leles-Garut dengan karakteristik
tekstur yang lunak, rasa manis, bentuk yang
bulat dan lonjong, warna kuning oranye serta
aroma khas campolay. Bahan tambahan
lainnya berupa kultur starter campuran

Lactobacillus  bulgaricus, Streptococcus
thermophillus, dan Lactobacillus
acidophilus dengan perbandingan 1:1:1

dalam bentuk freeze dried (merk yogurmet
produksi Lyo-san inc Kanada), susu skim
(Prolac), pengental carboxy  melthyl
cellulose (CMC) (Koepoe-koepoe) dan gula
pasir (Gulaku). Bahan yang digunakan untuk
analisis adalah Aquadest (STO Chemical),
natrium hidroksida (NaOH), natrium sulfat
(Na2S0a4), n-heksan, dan indikator PP.

Alat

Alat  yang digunakan dalam
pembuatan set yoghurt adalah inkubator,
botol schott, thermometer, presto, timbangan
digital, kompor, blender, gelas ukur, wadah
plastik, kemasan (plastik cup). Adapun Alat
yang digunakan untuk pengamat adalah
neraca analitik (Ohaus), oven (Memmert),
tanur (Neycraft), beaker glass (lwaki),
erlenmeyer (lwaki), cawan porselin (ROFA),
pipet tetes, labu spatula, desikator, labu ukur,
buret, statif, gelas ukur, kompor listrik, kertas
saring, pipet tetes, buret, pipet volume,1 set
labu kjeldahl, rangkaian alat destilasi, labu
lemak, dan alat ekstraksi soxhlet, labu lemak
serta thimble.

Metode penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan
empat perlakuan yang diulang sebanyak tiga
kali. Perlakuan dilakukan pada taraf sebagai
berikut : P1 =5 jam lama inkubasi P2 = 6
jam lama inkubasi P3 = 7 jam lama inkubasi
P4 =8 jam lama inkubasi

Pembuatan mother culture dan bulk

culture
Pembuatan mother culture
menggunakan bahan baku susu skim

sebanyak 12,8 g yang dilarutkan ke dalam
100 ml air Aquadest kemudian dilakukan
pemanasan pada suhu 90-95°C selama 30
menit, setelah itu suhu diturunkan hingga
mencapai  42°C. Langkah selanjutnya
diinokulasikan secara steril dengan starter
campuran Yyang terdiri dari Streptococcus
thermophillus, Lactobacillus bulgaricus, dan
Lactobacillus acidophilus dalam bentuk
freezed dried sebanyak 5 gram, kemudian
diinkubasi pada suhu 42°C selama 4,5 jam
hingga terbentuk penggumpalan sempurna
tanpa sineresis. Pembuatan pada bulk culture
diawali dengan pembuatan bahan baku susu
skim cair (bahan kering 20%), kemudian
dipanaskan di suhu 90- 95°C selama 30
menit, lalu suhu diturunkan hingga mencapai
42°C selama 4,5 jam hingga terbentuk
penggumpalan yang sempurna  tanpa
sineresis (San, 2015).

Pembuatan set yoghurt

Proses pembuatan set yoghurt vyaitu
dengan mencampurkan susu murni 200 ml,
7% gula pasir, 20% susu skim bubuk, 0,7%
CMC dan 15% ekstrak buah campolay di
haluskan menggunakan blender secara
bersamaan, selanjutnya di pasteurisasi dan
didinginkan  hingga  42°C  kemudian
dilakukan inokulasi bulk culture sebanyak
5% dilanjutkan dengan inkubasi pada suhu
42°C selama P1 (5 jam), P2 (6 jam), P3 (7
jam) dan P4 (8 jam) modifikasi (Aufa et al.,
2020).

Analisis kimia dan organoleptik

Parameter yang diamati set yoghurt
buah campolay dengan variasi lama inkubasi
ini berupa pengujian kadar air metode
gravimetri, protein metode Kjeldahl, vitamin
C metode titrasi (Purwasih, 2021), lemak
metode soxhlet (AOAC, 2005), kadar abu
metode gravimetri (SNI 2981:2009), kadar
asam laktat metode titrasi (AOAC, 2005)
dan organoleptik uji hedonik bersama 50
panelis dan skala yang digunakan 1 (sangat
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suka) - 6 (Sangat tidak suka) (Permadi et al.,
2019).

Analisa data

Data analisis menggunakan Microsoft
Excel dan Statistical Package for the Social
Sciences (SPSS) versi 26. Analisis data
menggunakan uji ANOVA (Analysis of
Variance), untuk mengetahui perbedaan
masing-masing perlakuan dengan kaidah
pengambilan keputusan Fhit < Ftabel maka
tidak berpengaruh nyata atau Ho diterima.
Namun, apabila Fhit > Ftabel maka
berpengaruh nyata atau Ho ditolak. Apabila
terdapat perbedaan signifikan dalam hasil

analisis, maka dilakukan uji  lanjut
menggunakan DMRT (Duncan Multiple
Range Test) pada taraf 5% (Sastrosupadi,
2000)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik kimia set yoghurt

Tabel 1 menunjukkan hasil analisis
karakteristik kimia dengan penambahan
variasi konsentrasi terhadap uji analisis
kimia yang meliputi kadar air, kadar abu,
lemak, vitamin C, protein, dan asam laktat
pada set yoghurt buah campolay.

Tabel 1. Hasil analisis kimia set yoghurt dengan variasi lama inkubasi buah campolay

Uji Proksimat

Perlakuan  Kadar Air Kadar Abu Lemak (%wb)  Vitamin C Protein Asam laktat
(Yowb) (Yowb) (mg/100 gr) (Yowb) (%)
P1(5jam) 70,75+0,60° 0,96+0,03° 1.33+0.03% 21,0+£514° 3.49+0.04 0.20%0.02°
P2 (6jam) 70,15+0,50° 0,96+0,05"° 1.72+0.02° 299+520® 3.58+0.01° 0.26+0.02°
P3(7jam) 70,10+ 0,40° 0,97 +0,04° 2.01+005 389+520° 3.77+0.01° 0.37+0.03°
P4(8jam) 69,16 £0,02* 0,96+0,02° 218+0.03" 479+520° 3.21+0.02° 0.47+0.00°

Keterangan : Nilai rata-rata perlakuan yang ditandai dengan huruf yang sama tidak berbeda

nyata pada uji DMRT taraf 5%.

Kadar air

Berdasarkan hasil analisis ANOVA
diperoleh bahwa variasi lama inkubasi set
yoghurt campolay memberikan pengaruh
nyata (P<0,05) terhadap kadar air.
Berdasarkan hasil uji Duncan pada tabel 1
menunjukkan bahwa pada perlakuan P4
berbeda nyata dengan P1, P2, P3. Kadar air
tertinggi terdapat pada perlakuan P1 (5 jam)
dengan nilai 70,75%. Sedangkan kadar air
terendah terdapat pada P4 (8 jam) dengan
nilai  69,16%. Proses inkubasi yoghurt
melibatkan fermentasi yang dilakukan oleh
bakteri seperti Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus  thermophilus.  Penurunan
kadar air pada set yoghurt salah satunya
dikarenakan adanya proses fermentasi,
dimana bakteri mengubah laktosa menjadi
asam laktat yang membuat konsistensi
yoghurt  menjadi lebih  kental dan
mengurangi jumlah air (Kusumawati et al.,
2019). Sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Rosa, (2010), penurunan
kadar air pada yoghurt disebabkan karena

selama proses fermentasi senyawa yang tidak
dapat larut dalam air akan berubah menjadi
senyawa yang mudah larut dalam air. Jumlah
air berkaitan erat dengan pertumbuhan
mikroorganisme dalam suatu bahan pangan
karena mikroorganisme membutuhkan air
untuk tumbuh dan bertahan hidup, namun
kadar air yang menurun akan meningkatkan
kualitas yoghurt yang dihasilkan seperti
adanya perubahan pada rasa dan tekstur
(Daniatur et al., 2024).

Kadar abu

Berdasarkan hasil analisis ANOVA
diperoleh bahwa variasi lama inkubasi pada
set yoghurt campolay tidak berpengaruh
nyata (P>0,05) terhadap kadar abu. Hasil uji
Duncan (DMRT) pada tabel 1 menunjukkan
bahwa semua perlakuan tidak berbeda nyata.
Kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan
P3 (7 jam), dengan nilai 0,97% sedangkan
kadar abu terendah terdapat pada P1 (5 jam),
P2 (6 jam), dan P4 (8 jam) dengan nilai
0,96%. Kadar abu pada set yoghurt biasanya
mencerminkan kandungan mineral seperti
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kalsium, magnesium, dan fosfor (Nuraeni et
al., 2020). Meskipun kadar abu penting
untuk kualitas nutrisi, namun hal ini tidak
berpengaruh pada lama inkubasi yoghurt
karena aktivitas bakteri probiotik yang
melakukan fermentasi bergantung pada suhu,
pH, dan waktu daripada komposisi mineral,
sehingga tidak berpengaruh (Mukhoiyaroh et
al., 2022). Berdasarkan hasil penelitian yang
diperoleh kadar abu pada set yoghurt sudah
memenuhi SNI No 2981:2009 yoghurt yang
tidak lebih dari 1,0%.

Protein

Berdasarkan analisis ANOVA
menunjukkan bahwa peningkatan lama
inkubasi pada pembuatan set yoghurt
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap set
yoghurt buah campolay. Berdasarkan uji
Duncan (DMRT) pada tabel 1 menunjukkan
bahwa setiap perlakuan berbeda nyata,
dimana P1 berbeda nyata dengan P2, P3 dan
P4. Kandungan protein tertinggi pada set
yoghurt ditemukan pada perlakuan P3 (7
jam) dengan nilai 3,77% sedangkan
kandungan protein terendah terdapat pada
sampel perlakuan P4 (8 jam) dengan nilai
3,21%. Lama inkubasi set yoghurt
berpengaruh terhadap aktivitas bakteri,
karena pada waktu yang cukup protein akan
berinteraksi dengan komponen lain sehingga
menghasilkan ~ sumber  nutrisi bagi
pertumbuhan bakteri, pada  proses
pemanfaatan protein, lama inkubasi berperan
dalam mencapai sifat fisik yang diinginkan
(Purwantiningsih et al., 2022). Banyaknya
kadar protein pada set yoghurt dipengaruhi
oleh jumlah bakteri asam laktat, karena
protein merupakan bahan utama dalam
penyusun mikroba (Kusumawati et al.,
2019). Beberapa faktor yang dapat
mempengaruhi perbedaan kandungan protein
di antaranya adalah jumlah protein awal yang
terdapat pada bahan yang digunakan selama
proses pembuatan (Yannuarsita et al., 2024).
Adanya penurunan kadar protein
dikarenakan sumber nitrogen yang terdapat
pada protein dikonsumsi oleh bakteri yang
dapat merombak beberapa struktur protein
sehingga mengurangi  konsentrasi  total

protein dalam yoghurt (Martak et al., 2019).
Berdasarkan SNI No 2981:2009 menyatakan
bahwa yoghurt yang berkualitas mempunyai
kadar protein minimal 2,7%, yang berarti
protein set yoghurt campolay dengan variasi
lama inkubasi ini memiliki nilai kandungan
di atas rata-rata kisaran standar minimal.
Lemak

Berdasarkan analisis ANOVA
menunjukkan bahwa  variasi lama
inkubasi pada pembuatan set yoghurt buah
campolay berpengaruh nyata (P<0,05). Uji
Duncan (DMRT) pada tabel 1 menunjukkan
bahwa setiap perlakuan berbeda nyata,
dimana P1 berbeda nyata dengan P2, P3 dan
P4. Kandungan lemak pada set yoghurt
dengan konsentrasi  kandungan lemak
tertinggi terdapat pada sampel P4 (8 jam)
dengan nilai 2,18%. Sedangkan konsentrasi
kandungan lemak terendah ditemukan pada
sampel P1 (5 jam), dengan nilai 1,33%.
Adanya peningkatan kadar lemak pada set
yoghurt dikarenakan air yang terkandung
pada susu mengalami penguapan. Menurut
Anggraini et al., (2018), total kepadatan yoghurt
berkaitan erat dengan kandungan gizi seperti
lemak, semakin tinggi kadar lemak maka
yoghurt akan semakin padat. Starter
(Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus) dapat menghasilkan enzim
pemecah lipid, sehingga lemak pada yoghurt
lebih banyak tersedia dalam bentuk asam
lemak bebas (Lina et al., 2021). Nilai analisis
kadar lemak set yoghurt campolay yang
dihasilkan berkisar antara 1,33-2,18%, nilai

ini memenuhi kriteria SNI N0.2981:2009
tentang Syarat Mutu Yoghurt.
Vitamin C

Berdasarkan analisis ANOVA

menunjukkan bahwa variasi lama inkubasi
pada pembuatan set yoghurt buah campolay
berpengaruh  nyata (P<0,05) terhadap
kandungan vitamin C. Uji Duncan (DMRT)
pada tabel 1 menunjukkan bahwa setiap
perlakuan berbeda nyata, dimana P1 berbeda
nyata dengan P3 dan P4, tetapi tidak berbeda
nyata dengan P2, sedangkan P3 tidak berbeda
nyata dengan P4, karena berada dalam satu
bagian yang sama dan diikuti huruf yang
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sama. Semakin lama waktu inkubasi maka
kandungan vitamin C semakin tinggi.
Kandungan vitamin C pada set yoghurt buah
campolay dengan variasi lama inkubasi
menunjukkan nilai rata-rata berkisar antara
21,0 hingga 47,9 mg/100gr. Buah campolay
memiliki kandungan vitamin C yang tinggi.
Menurut Dzulhijjah et al., (2022), vitamin C
pada buah campolay rata rata 31,18
mg/100gr. Lama inkubasi meningkatkan
kadar vitamin C pada semua perlakuan
dikarenakan reaksi proses fermentasi
menghasilkan uap air dan CO2 yang dapat
meningkatkan kadar vitamin C (Faisal,
2024). Menurut (Selibata et al., 2017) proses
inkubasi bisa menyebabkan perubahan kimia
yang mempengaruhi konsentrasi vitamin C,
seperti adanya bakteri probiotik dalam
yoghurt dapat memanfaatkan gula dan
senyawa lain yang bisa menghasilkan asam
laktat sehingga meningkatkan stabilitas atau
keberadaan vitamin C. Menurut Martak et al.,
(2019) peningkatan kadar vitamin C pada
yoghurt disebabkan total asam yoghurt yang
meningkat selama proses inkubasi, hal ini
terjadi karena asam laktat yang terbentuk
akan  disekresikan  keluar sel  dan
terakumulasi  dalam media fermentasi
sehingga semakin lama fermentasi jumlah
total asam yang terakumulasi semakin
meningkat dan menurunkan pH (Frilanda et
al., 2022). Kandungan vitamin C yang
terdapat pada buah campolay menjadi
antioksidan yang berperan penting untuk

mempertahankan mutu  produk pangan
(Pertiwi et al., 2022).
Asam laktat

Berdasarkan analisis ANOVA

menunjukkan bahwa variasi lama inkubasi
pada pembuatan set yoghurt buah campolay
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
asam laktat. Pada uji duncan (DMRT) tabel 1
menunjukkan  bahwa setiap  perlakuan
berbeda nyata antara P1, P2, P3 dan P4.
Kandungan asam laktat set yoghurt tertinggi
dihasilkan pada perlakuan P4 (8 jam) dengan
nilai 0,47 untuk kadar asam laktat, sedangkan
kandungan asam laktat terendah ditemukan
pada P1 (5 jam) dengan nilai 0,20. Tabel 1

menunjukkan kadar asam laktat set yoghurt
buah campolay berkisar antara 0,20 — 0,47 %
wb. Semakin lama waktu inkubasi maka
semakin banyak bakteri asam laktat yang
memiliki kesempatan untuk tumbuh dan
berkembang biak hingga meningkat kadar
asam laktat yang terkandung pada set
yoghurt (Frilanda et al., 2022). Semakin lama
proses inkubasi berlangsung, maka yoghurt
yang terbentuk akan semakin asam dan
teksturnya semakin kental. Menurut Mulyani
et al., (2021), hal ini dikarenakan adanya
sumber makanan yang cukup sehingga
menjadi sumber energi untuk hidup dan
berkembangbiaknya bakteri asam laktat.
Menurut Ayuni et al., (2020), semakin lama
waktu inkubasi maka semakin banyak gula
yang dirombak oleh BAL untuk menjadi
asam laktat. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa kadar asam laktat yang terdapat pada
semua perlakuan belum memenuhi kriteria
SNI 2981:2009 syarat mutu yoghurt nilai
yang tertera berkisar 0,5- 2,0%.

Uji organoleptik
Warna set yoghurt campolay

Berdasarkan tabel 2, penilaian tingkat
kesukaan warna terhadap set yoghurt buah
campolay, didapatkan skor rata-rata 2,08
hingga 2,44 (suka). Hasil uji ANOVA
menunjukkan bahwa penambahan buah
campolay tidak berpengaruh nyata terhadap
tingkat kesukaan warna set yoghurt (P>0,05).
Warna pada set yoghurt yang dibuat memiliki
warna yang hampir sama, karena variasi
lama inkubasi tidak merubah warna asli dari
set yoghurt buah campolay. Set yoghurt
dengan penambahan buah campolay yang
berwarna kuning berasal dari betakaroten
sebagai zat alami golongan karotenoid
(Pertiwi et al., 2022). Warna bahan makanan
mempengaruhi tingkat penerimaan makanan
tersebut, makanan dengan warna kuning
yang cerah lebih mudah diterima dan disukai
olen panelis (Chairunnissa et al.,
2017). Berdasarkan tabel 2, penilaian
tingkat kesukaan terhadap warna kuning
pada set yoghurt dengan variasi lama
inkubasi menunjukkan skor rata-rata antara
2,08 hingga 2,44 (suka). Dari keempat
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formulasi penilaian panelis menunjukkan
bahwa warna pada P2 lebih disukai, warna
pada set yoghurt ini terlihat serupa karena
penggunaan bahan baku dalam pembuatan
set yoghurt ini memiliki kesamaan komposisi

sehingga tidak begitu berpengaruh pada
pembentukan warna. Menurut (Pamela,
2022) waktu inkubasi yang lama tidak
mempengaruhi terhadap warna.

Tabel 2. Nilai Akseptabilitas Berbagai Perlakuan

Uji Organoleptik

Perlakuan Warna Aroma Rasa Kenampakan Keseluruhan
P1 (5 jam) 2,16 + 0,85 2,64 +1,11° 2,76 + 1,05 2,36 +0,99° 2,48 +0.79°
(Suka) (agak suka) (agak suka) (suka) (agak suka)
P2 (6 jam) 2,08 +0,91° 2,56 +0,71° 2,60 +0,76° 2,40 + 1,08* 2,41+057°
(suka) (agak suka) (agak suka) (suka) (suka)
P3 (7 jam) 2,44 + 1,00 2,88 +1,13° 2,60+ 0,76 2,36 +1,11° 2,57 +0.78°
(suka) (agak suka) (agak suka) (suka) (agak suka)
P4 (8 jam) 2,20 + 0,96* 2,68 +1,07° 2,52 +1,12¢ 2,44 +1,23* 2,46 + 0.89°
(suka) (agak suka) (agak suka) (suka) (agak suka)

Keterangan : “skor hedonik menunjukkan 1 (sangat disukai), 2 (suka), 3 (agak suka), 4 (netral), 5 (tidak suka),
6 (sangat tidak suka). *Notasi huruf yang sama menunjukkan tidak adanya perbedaan yang signifikan pada

taraf signifikansi 5% menurut uji DMRT™.

Aroma set yoghurt campolay

Berdasarkan tabel 2, penilaian tingkat
kesukaan aroma terhadap set yoghurt buah
campolay, didapatkan skor rata-rata 2,56
hingga 2,88 (agak suka). Hasil uji ANOVA
menunjukkan bahwa variasi lama inkubasi
tidak memiliki pengaruh signifikan terhadap
tingkat kesukaan aroma pada set yoghurt
(P>0,05). Hasil uji DMRT menunjukkan
bahwa tidak terdapat perbedaan signifikan
dalam tingkat kesukaan aroma pada set
yoghurt dengan variasi lama inkubasi. Dari
keempat formulasi, hasil penelitian panelis
menunjukkan bahwa aroma pada P2 (suka)
lebih disukai dibanding dengan P1, P3 dan
P4 hal ini dikarenakan waktu inkubasi
menghasilkan aroma asam yang dapat di
terima oleh panelis. Aroma yang dihasilkan
pada set yoghurt campolay ini memiliki
perbedaan dari set yoghurt lain karena
penambahan buah campolay menghasilkan
aroma khas perpaduan antara asam dengan
aroma buah campolay. Bakteri Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophillus
bakteri ini dapat memproduksi asam sehingga
menghasilkan rasa yoghurt khas (Hidayati et
al., 2021).Salah  satu  bakteri yaitu
Streptococcus thermophillus menghasilkan
senyawa asam asetat, asetaldehida dan
diasetil sehingga adanya pembentukan aroma
pada set yoghurt (Bintan Karamy et al.,

2024). Menurut SNI 2981 : 2009, mutu
organoleptik yoghurt berkualitas baik harus
memiliki aroma yang khas.

Rasa set yoghurt campolay

Berdasarkan tabel 2, tingkat penilaian
kesukaan rasa terhadap set yoghurt buah
campolay, didapatkan skor rata-rata 2,52
hingga 2,76 (agak suka). Hasil uji ANOVA
menunjukkan bahwa variasi lama inkubasi
tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat
kesukaan rasa set yoghurt (P>0,05). Hasil
Uji DMRT menunjukkan ada perbedaan

kesukaan rasa set yoghurt dengan
penambahan buah campolay pada tiap-tiap
perlakuan, penilaian dari panelis

menunjukkan bahwa rasa pada P4 (inkubasi
8 jam) lebih disukai di banding P1, P2, dan
P3. Pada pembuatan set yoghurt buah
campolay menghasilkan rasa manis dengan
perpaduan asam yang dimana rasa manis ini
dihasilkan dari buah campolay matang.
Faktor lama inkubasi dapat mempengaruhi
rasa pada set yoghurt, semakin lama waktu
inkubasi maka semakin banyak gula yang
dirombak oleh bakteri asam laktat untuk
pertumbuhannya, sehingga memperbanyak
asam laktat pada set yoghurt, hal ini
menyebabkan produk memiliki rasa yang
semakin asam dan pH yang semakin rendah
(Mulyani et al., 2021). Menurut (Rasbawati

DOI: https://doi.org/10.35891/285gpj37



Wijaya

Volume 17, No.1, (2026), Halaman 1-12

et al.,, 2019), menyatakan selama proses
inkubasi BAL akan memfermentasikan
karbohidrat yang terdapat pada yoghurt
sehingga  terbentuknya asam laktat,
pembentukan asam laktat ini meningkatkan
keasaman dan penurunan pH maka dari itu
pada proses ini dapat membantu
menghasilkan rasa asam yang khas. Seperti
yang didukung oleh penelitian Berlian et al.,
(2016), penurunan pH disebabkan oleh
aktivitas mikroba yang mengubah bahan
kimia pada bagian gula menjadi asam, aroma
yang muncul selama fermentasi yoghurt
memengaruhi kontribusi responden terhadap
rasa. Adanya proses fermentasi pada
pembuatan yoghurt dengan memanfaatkan
bakteri asam laktat (Lactobacillus bulgaricus
dan Streptococcus thermophillus) yang dapat
menghasilkan COz berserta asam dan
mikroorganisme ini bertanggung jawab atas
pembentukan rasa terhadap yoghurt (Pamela,
2022). Berdasarkan SNI 2981:2009, mutu
organoleptik yoghurt berkualitas baik harus
memiliki rasa asam yang khas.

Kenampakan set yoghurt campolay

Berdasarkan tabel 2, penilaian tingkat
kesukaan terhadap penampakan set yoghurt
dengan buah campolay menunjukkan skor
rata-rata berkisar antara 2,36 hingga 2,44
(suka). Hasil uji ANOVA menunjukkan
bahwa variasi lama inkubasi tidak
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan
kenampakan set yoghurt (P>0,05). Dari
keempat  formulasi, penilaian  panelis
menunjukkan bahwa kenampakan pada P1
(lama inkubasi 5 jam) dengan nilai 2,36 lebih
disukai dibanding P2, P3, dan P4. Meskipun
lama inkubasi dapat memengaruhi sifat kimia
set yoghurt, beberapa komponen tidak cukup
besar untuk memengaruhi penampilan secara
visual, sehingga yoghurt terlihat konsisten
(Nuraeni et al., 2020). Menurut Wakhidah et
al., (2017), menyatakan bahwa dengan
terbentuknya asam laktat yang disebabkan
oleh BAL maka terjadi peningkatan total
asam sehingga kasein mengalami koagulasi
membentuk gel, terbentuknya tekstur semi
solid menyebabkan viskositas meningkat.
Tingkat kekentalan pada sampel disebabkan

karena total padatan yang terdapat pada
yoghurt, kandungan asam dan nilai pH
keduanya  mempunyai  peran  dalam
penggumpalan kasein dan protein
(Rohmanto, 2021). Seperti yang di dukung
oleh penelitian sebelumnya Ayuni et al., (2020),
tekstur yang lebih kental dan padat dapat
meningkatkan ketertarikan bagi konsumen.
Pertumbuhan bakteri Streptococcus
thermophillus dapat menghasilkan asam
format dan asam laktat yang mendukung
pertumbuhan  Lactobacillus  bulgaricus,
kedua bakteri ini menghasilkan asam laktat
yang lebih banyak hingga menyebabkan
penurunan pH, rasa yang asam dan susu
mengalami  koagulasi  lalu  mengental
(Undugoda & Nilmini, 2019). Hal lain yang
berpengaruh  terhadap penampakan set
yoghurt adalah kadar bahan kering bahan
baku, yang berperan penting dalam
pembentukan penampakan set yoghurt yang
padat (Chairunnissa et al., 2017). Menurut
SNI 2981:2009, mutu organoleptik yoghurt
berkualitas baik harus memiliki penampilan
yang kental hingga padat.

Keseluruhan set yoghurt campolay

Berdasarkan  hasil uji  ANOVA
menunjukkan bahwa variasi lama inkubasi
memiliki pengaruh yang signifikan (P<0,05)
terhadap aroma set yoghurt buah campolay.
Berdasarkan uji Duncan (DMRT) pada tabel
2 menunjukkan bahwa pada P1, P2, P3 dan
P4 tidak berbeda nyata. Berdasarkan hasil uji
organoleptik, nilai rata-rata dari keseluruhan
set yoghurt campolay variasi lama inkubasi
berkisar 2,41 (suka) pada sampel P2 (6 jam).
Panelis mengevaluasi warna, aroma, rasa,
dan kenampakan sampel secara subjektif
untuk menilai tingkat penerimaan. Perlakuan
dengan lama inkubasi set yoghurt campolay
selama 6 jam pada sampel P2. Lama inkubasi
dalam berbagai sampel set yoghurt hanya
memiliki sedikit perubahan pada keseluruhan
atribut, set yoghurt yang dihasilkan memiliki
warna yang tidak terlalu pekat, tekstur tidak
terlalu padat, rasa manis, dan memiliki
aroma buah campolay yang cukup Kuat.
Secara visual faktor keseluruhan tampil lebih
dahulu dan sering kali menentukan nilai
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suatu produk, maka dari itu peranan
keseluruhan dalam produk perlu diperhatikan
sebagai pertimbangan utama agar dapat
diamati oleh panelis (Adiputra et al., 2022).
Menurut SNI 2981:2009, mutu organoleptik
yoghurt berkualitas baik harus memiliki
penampilan yang kental hingga padat, rasa
asam yang khas, aroma yang khas, dan
konsistensi yang homogen.

KESIMPULAN

Hasil penelitian ini dapat disimpulkan
bahwa variasi lama inkubasi pada set yoghurt
buah campolay berpengaruh  terhadap
karakteristik kimia meliputi kadar air,
protein, lemak, vitamin C dan asam laktat
namun tidak pengaruh terhadap kadar abu
dan uji organoleptik dengan parameter
warna, aroma, rasa, kenampakan dan
keseluruhan set yoghurt buah campolay.
Perlakuan terbaik variasi lama inkubasi set
yoghurt buah campolay yaitu pada perlakuan
P4 (lama inkubasi 8 jam). Perlakuan tersebut
menghasilkan set  yoghurt dengan
karakteristik kimia: kadar air 69,16%, kadar
abu 0,96%, lemak 2.18%, vitamin C 47,9
mg/100gr, protein 3,21%, asam laktat 0,47%
dan atribut organoleptik warna 2,20 (suka),
aroma 2,68 (agak suka), rasa 2,52 (agak
suka), kenampakan 2,44 (suka), keseluruhan
2,46 (suka).
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