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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mendapatkan produk yoghurt lamtoro 

gung yang memiliki nilai fungsional dan memiliki sifat organoleptik yang dapat 

diterima oleh konsumen serta untuk mengetahui pengaruh penambahan jenis susu 

dan perbandingan sukrosa dengan laktosa terhadap karakteristik yoghurt lamtoro 

gung. Manfaat penelitian ini yaitu untuk diversifikasi produk olahan biji lamtoro 

gung agar menjadi produk yang dapat dikonsumsi dapat diterima bagi orang yang 

memiliki intoleransi laktosa. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) pola faktorial 2x3 dengan ulangan sebanyak 4 kali. Faktor pertama yaitu 

jenis susu yang terdiri dari 2 taraf a1 (susu skim 10%) dan a2 (susu full cream 10%). 

Faktor kedua yaitu perbandingan sukrosa dengan laktosa yang terdiri dari 3 taraf b1 

(3:7), b2 (1:1), dan b3 (7:3). Respon pada penelitian ini terdiri dari respon 

organoleptik (warna, aroma, dan rasa), respon fisik (viskositas), dan respon kimia 

(pH dan total asam). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis susu berpengaruh terhadap 

warna, aroma, viskositas total asam. Tetapi tidak memnerikan pengaruh terhadap 

pH dan rasa yoghurt lamtoro gung. Perbandingan sukrosa dengan laktosa 

berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, viskositas dan total asam. Tetapi tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap pH yoghurt lamtoro gung. Interaksi jenis 

susu dan perbandingan sukrosa dengan laktosa berpengaruh terhadap warna dan 

rasa. Tetapi tidak memberikan pengaruh nyata trhadap pH, total asam, dan 

viskositas yoghurt lamtoro gung. 

Kata kunci : Jenis Susu, Perbandingan Sukrosa dengan Laktosa, Fermentasi, Biji 

Lamtoro Gung 
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I PENDAHULUAN 

 Bab ini mengurai mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.  

 1.1      Latar Belakang 

Lamtoro atau biasa dikenal di Indonesia sebagai petai cina atau petang 

selong merupakan tanaman dari suku kacang-kacangan. Tanaman ini dapat tumbuh 

baik dan banyak ditemui diberbagai tempat di Indonesia. Biji lamtoro gung dapat 

dijadikan bahan makanan. Di Indonesia biji lamtoro gung muda bisa dibuat botok 

dan lalapan, sedangkan biji lamtoro gung kering biasanya dibuat tempe. Biji 

lamtoro gung mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi dibandingkan 

dengan golongan biji-bijian yang lain, yaitu sekitar 30-40%. Biji lamtoro gung juga 

mengandung beberapa zat penting diantaranya: kalori, kalsium, fosfor, zat besi dan 

vitamin (Suliantari, 2001). 

Biji lamtoro gung mengandung saponin, tanin, dan steroid/triterpenoid 

(Rachmatiah, T., 2015). Salah satu penelitian dalam Rivai (2021) menunjukkan 

ekstrak dari polong petai cina dapat menurunkan gula darah. Flavonoid yang 

ditemukan dalam lamtoro gung juga dapat menurunkan risiko diabetes tipe 2. 

Lamtoro gung juga mengandung saponin yang juga dapat bermanfaat bagi 

penurunan gula darah. Saponin menurunkan lipid darah dan menurunkan respons 

glukosa darah. Hasil meta-analisis yang dilakukan pada 2018 menunjukkan bahwa 

asupan tinggi flavonoid makanan berkorelasi dengan risiko lebih rendah dari 
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diabetes tipe 2. Alkaloid dalam petai cina juga menurunkan glukosa darah yang 

dapat mengatasi diabetes. Biji lamtoro gung juga dikenal sangat baik untuk 

meredakan peradangan dan nyeri dan mengandung vitamin C). Asam linoleat dan 

β-sitosterol diisolasi dari biji sedangkan Lupeol, β-sitostenone dan 5α, 8α-epidioxy-

(24)-ergosta-6, 22-dien-3 βol dari polong coklat lamtoro gung (Rivai, 2021). 

Diversifikasi pangan merupakan salah saru instrumen penting untuk 

mengurangi tekanan atas permintaan dan harga pangan. Diversifikasi pangan 

dimaksudkan untuk memperoleh keragaman zat gizi sekaligus melepas 

ketergantungan masyarakat terhadap satu jenis pangan pokok tertentu (Marwanti, 

2012). Diversifikasi pangan pada produk yoghurt dapat dilakukan dengan merubah 

bahan utama yaitu susu mengunakan sari biji lamtoro gung. Karena protein yang 

terkandung di dalam biji lamtoro cukup tinggi dan khasiat lainnya diharapkan dapat 

memberikan nilai lebih pada yoghurt berbasis lamtoro gung ini. 

Biji lamtoro gung merupakan salah satu sumber protein nabati yang belum 

digunakan secara optimum di Indonesia. Padahal biji lamtoro merupakan sumber 

pangan yang cukup potensial. Pemanfaatan biji lamtoro gung yang sangat terbatas 

sangat disayangkan karena biji lamtoro gung mengandung protein yang tinggi. 

Beberapa penelitian dilakukan menggunakan bahan dasar dari biji lamtoro gung 

seperti kecap, tempe, dan susu. Hasil penelitian Aslan (2005), menunjukkan kecap 

dengan berbahan dasar biji lamtoro gung mengandung protein sebesar 20,86%. Hal 

ini menunjukkan bahwa kandungan protein lamtoro gung sangat tinggi, demikian 

juga pada penelitian Virgiansyah (2018), susu yang berbasis biji lamtoro gung 

mengandung protein sebesar 2,7588%. 
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Salah satu produk pangan fungsional yang banyak dikonsumsi adalah 

minuman probiotik. Minuman probiotik adalah minuman yang mengandung bakteri 

seperti Bakteri Asam Laktat (BAL) yang menguntungkan bagi saluran pencernaan 

karena dapat meningkatkan keseimbangan mikroflora usus dan mampu bertahan 

hidup dalam keasaman lambung sehingga dapat menempati usus dalam kualitas 

yang cukup besar (Utami ,2018). 

Dalam fermentasi bakteri asam laktat kultur starter yang digunakan adalah 

biakan mikroorganisme yang akan menghasilkan perubahan yang menguntungkan 

selama proses fermentasi tersebut terjadi. Starter atau bibit merupakan bahan yang 

penting dalam pembuatan yoghurt. Beberapa aspek penting dari kultur starter 

adalah bebas dari kontaminasi, fase pertumbuhan yang cepat, dapat menghasilkan 

rasa atau flavor yang khas, memiliki tekstur dan bentuk yang bagus, tahan terhadap 

bakteriofage, dan tahan terhadap antibiotik (Rahman dkk ,1992). 

Streptococcus thermophilus merupakan BAL homofermentatif yang 

menghasilkan asam laktat sebagai produk utama. Streptococcus thermophilus 

merupakan satu-satunya spesies bakteri dalam genus Streptococcus yang 

menghasilkan enzim laktase (Chaitow, 1990). Selain menghasilkan asam laktat 

Streptococcus thermophilus juga menghasilkan efek yang menguntungkan yaitu 

menghasilkan enzim laktase yang berfungsi mencerna laktosa dalam susu. 

Streptococcus thermophilus memiliki bentuk sel yang bulat atau elips dengan 

diameter 0,7-0,9 run, tumbuh secara berpasangan atau berbentuk rantai pendek. 

Lactobacillus bulgaricus merupakan bakteri yang tergolong gram positif berbentuk 

batang, tidak membentuk endospora, bersifat homofermentatif. Kondisi optimum 
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untuk pertumbuhannya adalah pH 5,5 dengan suhu 37C (Hendarto, 2019). 

Menurut Buckle, dkk (2007) L. Bulgaricus dan S. Thermophilus memiliki 

kesamaan sifat yaitu litmus yang kuat, tidak tahan garam dan bersifat termodurik 

(mampu bertahan hidup pada suhu tinggi). Bakteri termodurik tumbuh optimal pada 

suhu 20C-37C dengan suhu pertumbuhan minuman 5-10C. 

Penambahan susu skim dan susu full cream ke dalam produk minuman 

fermentasi bertujuan untuk media atau nutrisi pertumbuhan dari Lactobacillus 

bulgaricus dan Streptococcus thermophilus yang menghasilkan asam laktat dan 

diharapkan dapat meningkatkan kekentalan serta keasaman produk akhir. Kadar 

asam laktat dalam minuman fermentasi menunjukkan adanya produksi asam laktat 

oleh aktivitas Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus,dalam 

pertumbuhan BAL juga diperlukan gula sebagai sumber nutrisinya. 

Sumber gula yang dapat dipakai dalam pembuatan yoghurt adalah sukrosa, 

laktosa, fruktosa atau penambahan susu skim sebagai sumber laktosa sebesar 4% 

(Koswara, 1995). Sukrosa yang ditambahkan ke dalam yoghurt digunakan sebagai 

sumber rasa manis dan sumber karbon yang dibutuhkan oleh mikroorganisme 

(Agustine, 2018). Sukrosa merupakan salah satu jenis gula yang diketahui memiliki 

kemampuan dalam mengikat air dan membentuk gel yang kuat pada yoghurt. 

(Winarno (1992). Jenis gula yang berbeda akan menghasilkan asam-asam organik 

yang mempengaruhi citarasa dan kualitas yoghurt (Herawati, 2005) 

Laktosa merupakan satu-satunya karbohidrat dalam susu mamalia. Laktosa 

adalah disakarida yang merupakan gabungan dari 2 monosakarida, glukosa dan 
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galaktosa (Heyman, 2006). Laktosa merupakan sumber karbon yang baik bagi 

mikroba. Laktosa akan dirombak oleh bakteri asam laktat homofermentatif, seperti 

Streptococcus thermopilus dan Laktobacillus bulgaricus untuk menghasilkan asam 

laktat selama inkubasi (Winarno, 1980). 

Laktosa yang terkandung di dalam susu skim akan digunakan oleh bakteri 

sebagai sumber energi dan sumber karbon selama pertumbuhan pada saat 

fermentasi. Begitupun dengan susu full cream, laktosa yang terkandung di 

dalamnya akan digunakan sebagai sumber energi dan sumber karbon bagi 

pertumbuhan Bakteri Asam Laktat. (Handayani dan Wulandari, 2016). 

 1.2      Identifikasi Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi adalah : 

1. Apakah jenis susu berpengaruh terhadap karakteristik yoghurt lamtoro gung? 

2. Apakah perbandingan sukrosa dengan laktosa berpengaruh terhadap 

karakteristik yoghurt lamtoro gung? 

3. Apakah interaksi antara jenis susu dan perbandingan sukrosa dengan laktosa 

berpengaruh terhadap karakteristik yoghurt lamtoro gung? 

 1.3      Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah sebagai bentuk diversifikasi pangan pada 

biji lamtoro gung.  Dimana biji lamtoro digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

yoghurt agar dapat diterima bagi orang yang memiliki intoleransi laktosa. 
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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis susu 

terhadap karakteristik yoghurt lamtoro gung, untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan sukrosa dengan laktosa terhadap karakteristik yoghurt lamtoro gung, 

dan untuk mengetahui interaksi antara jenis susu serta perbandingan sukrosa 

dengan laktosa terhadap karakteristik yoghurt lamtoro gung.  

 1.4      Manfaat penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 

1. Membuat diversifikasi pada olahan biji lamtoro gung agar menjadi produk 

yoghurt yang dapat diterima oleh masyarakat. 

2. Memberikan informasi mengenai perkembangan pembuatan minuman 

fermentasi (yoghurt) berbahan baku biji lamtoro gung. 

3. Menambah pengetahuan tentang pengaruh jenis susu dan perbandingan sukrosa 

dengan laktosa terhadap karakteristik yoghurt lamtoro gung. 

 1.5      Kerangka Pemikiran  

Menurut SNI Yoghurt (2009), yoghurt adalah produk yang diperoleh dari 

fermentasi susu atau susu rekonstitusi dengan menggunakan bakteri Lactobacillus 

bulgaricus dan Streptococcus thermophillus dan atau bakteri asam laktat lain yang 

sesuai, dengan/atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan 

pangan yang diizinkan.  

Menurut Wahida (2006), untuk menghasilkan minuman fermentasi laktat 

yang berkualitas terdapat beberapa faktor yang perlu diperhatikan yaitu jenis BAL 

yang digunakan, konsentrasi nutrien yang dipakai untuk pertumbuhan BAL, 
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kondisi fermentasinya yaitu suhu dan lama fermentasinya, dan kemampuan produk 

menjaga keseimbangan mikroflora usus.  

Proses pemeraman yoghurt dapat dilakukan pada berbagai kombinasi suhu 

dan waktu. Proses pemeraman yoghurt biasanya dilakukan pada suhu antara 35-

46C dengan kisaran waktu mulai 3 jam sampai 24 jam. Kombinasi suhu dan waktu 

pemeraman berbeda akan menghasilkan karkteristik yoghurt yang berbeda pula 

(Fardiaz, 1993). Berdasarkan penelitian Herawati (2013), semakin tinggi 

konsentrasi susu skim dan waktu fermentasi maka semakin meningkatkan kadar 

protein, kadar lemak, kadar abu, kadar total asam laktat dan kadar berat kering tanpa 

lemak pada produk akhir. 

Guntiyastutik et al., (2020) dalam penelitiannya mengenai yoghurt susu 

kedelai menyatakan bahwa yoghurt susu kedelai dengan penambahan 5% susu skim 

dan waktu fermentasi selama 14 jam memberikan kadar bakteri asam laktat yang 

tinggi dengan pH 3,25. Konsentrasi susu skim yang semakin tinggi akan 

meningkatkan kadar bakteri asam laktat dan akan menurunkan pH dan sineresis.  

Muawanah (2007), menyatakan bahwa dengan bertambahnya waktu 

pemeraman, aktivitas mikroba semakin meningkat dan jumlah miroba semakin 

banyak, sehingga mengakibatkan pH medium menjadi turun. Hal ini membuktikan 

terjadinya perubahan kimia pada komponen gula menjadi komponen asam.  

Dalam SNI Yoghurt (2009) disyaratkan untuk jumlah bakteri asam laktat 

yang harus terkandung di dalam produk yoghurt adalah minimal sebesar 107 CFU/g.  
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Yoghurt yang dibuat dari sari kacang-kacangan memerlukan penambahan 

susu skim. Fungsi utama susu skim adalah sebagai sumber laktosa dalam proses 

fermentasi oleh bakteri. Selain itu untuk meingkatkan kekentalan, aroma, 

keasaman, dan protein. Proses fermentasi tidak akan terjadi apabila tidak terdapat 

laktosa di dalamnya (Astawan, 1991). 

Peningkatan kadar asam laktat terjadi seiring dengan peningkatan 

konsentrasi susu skim yang digunakan sesuai dengan hasil penelitian (Triyono, 

2010) dimana peningkatan konsentrasi susu skim yang ditambahkan akan 

meningkatkan kandungan laktosa. Diikuti dengan meningkatnya jumlah asam 

laktat yang dihasilkan. Penguraian laktosa menjadi asam laktat dipengaruhi oleh 

banyaknya laktosa dan jumlah bakteri asam laktat yang ditambahkan. 

Berdasarkan penelitian Nugroho (2013), semakin banyak penambahan susu 

full cream, semakin tinggi nilai TAT yang diperoleh. Nilai TAT merupakan persen 

asam laktat yang terdapat pada produk akhir. Nilai TAT yang tinggi biasanya diikuti 

dengan nilai pH yang rendah, namun pengukuran nilai pH dan total asam tertitrasi 

tidak selalu harus berbanding terbalik. Hal ni dikarenakan pengukuran pH hanya 

mampu menunjukkan ion H+ ysng terdisosiasi, sedangkan nilai total asam tertitrasi 

merupakan total asam yang terdapat pada produk.  

Faktor yang dapat mempengaruhi pertumbuhan dan kelangsungan hidup 

dari bakteri asam laktat adalah komposisi kimia dan kandungan nutrisinya. Bakteri 

asam laktat membutuhkan asam amino dan karbohidrat yang cukup untuk 

pertumbuhannya. Selain itu bakteri akan tumbuh sangat cepat ketika mencapai fase 
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logaritmik, sehingga dapat diperoleh yoghurt dengan jumlah bakteri asam laktat 

yang optimal (Guntiyastutik et al., 2020).  

Biji lamtoro memiliki kandungan karbohidrat total sekitar 35% sampai 

45%. Dengan gula pereduksi sekitar 5,2%. Tidak mengandung pati akan tetapi 

dilaporkan mengandung 1,3% pati dalam biji. Total oligosakarida sekitar 3,5% 

sampai 3,6%, dengan sukrosa sebesar 1,9% sampai 2,0%, rafinosa sekitar 0,7% 

sampai 0,8% dan stacyose sekitar 0,7% sampai 0,8%. Dpinitol dan myoinositol juga 

ditemukan di dalam biji (Sethi & Kulkarni, 1995). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Teja (1991), sari kacang merah 

yang difermentasi tanpa penambahan susu skim tidak menghasilkan yoghurt 

kacang merah yang berkualitas. Hal ini disebabkan karena karbohidrat yang 

terdapat dalam kacang merah sebagian besar terdiri dari golongan oligosakarida dan 

polisakarida, sedangkan dalam susu skim memiliki jenis karbohidrat dalam bentuk 

laktosa. Laktosa yang tradapat dalam susu skim akan digunakan oleh bakteri 

sebagai sumber energi dan sumber karbon selama pertumbuhan pada saat 

fermentasi.  

Penambahan susu bubuk yang ditambahkan, baik susu skim maupun full 

cream dapat meningkatkan total padatan susu, yang berarti dapat meningkatkan 

juga keasaman yoghurt karena lebih banyak komponen laktosa yang diubah 

menjadi asam laktat (Slivia, 2004). Penambahan susu full cream pada yoghurt 

kedelai mempengharuhi sifat organoleptik pada produk akhir dimana dengan 

penambahan susu full cream menyebabkan flavour produk akhir tidak terlalu 
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berbau langu (Nugroho, 2013). Pada penelitian Handayan dan Wulandari (2016) 

menggunakan susu skim dan susu full cream sebanyak 10%.  

Mahendra (2018), dalam penelitiannya menyimpulkan bahwa jenis susu 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar protein, viskositas, dan 

uji organoleptik (warna, rasa, dan aroma) yoghurt secara hedonik.  

Sukrosa akan diurai lebih dahulu menjadi fruktosa dan glukosa. Glukosa 

kemudian dimanfaatkan menjadi sumber energi oleh Streptococcus thermophilus 

dan Lactobacillus bulgaricus dan sebagian akan diubah menjadi asam laktat. 

Penguraian sukrosa lebih lama dibandingkan penguraian fruktosa dan glukosa oleh 

karena itu jumlah sukrosa yang terfermentasi akan lebih sedikit dan jumlah asam 

yang dihasilkan akan terbatas. Hal ini yang membuat produk akhir masih memiliki 

rasa manis setelah proses fermentasi (Yusman dan Efendi, 2004). 

Jenis gula yang berbeda akan menghasilkan asam-asam organik berbeda 

pula. Hasil metabolisme gula karbohidrat berupa asam-asam organik berbeda akan 

mempengaruhi citarasa dan kualitas soyghurt. Untuk memperbanyak sel bakteri 

asam laktat membutuhkan kandungan nutrisi yang berkecukupan pada media 

fermentasinya seperti karbon, nitrogen, vitamin, dan mineral (Herawati, 2005). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Guntiyastutik et al. (2020), 

laktosa yang digunakan dalam penelitian Effect of Lactose on Acid Tolerance of 

Yogurt Culture Bacteria adalah 5%. Penelitian Mena dan Aryana (2019) 

menyimpulkan bahwa penambahan 5% laktosa merupakan konsentrasi terbaik 
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karena memberikan skor kesukaan tertinggi oleh panelis dan memiliki jumlah 

Streptococcus thermophilus yang secara signifikan tinggi.  

Jumlah gula yang ditambahkan ke dalam susu yoghurt tidak boleh melebihi 

9% karena dapat menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat (Christensen  

(1970). Tramer (1973), menambahkan bahwa peningkatan konsentrasi 5% sampai 

dengan 11% gula kering pada pembuatan yoghurt menunjukkan adanya 

penghambatan Lactobacillus bulgaricus dengan peningkatan konsentrasi gula. 

Sebaliknya, untuk Streptopcoccus thermophilus tidak terpengaruh.  

Maryana (2014), menyatakan penggunaan sukrosa dengan konsentrasi 

tinggi akan mengakibatkan tekanan osmotik menjadi tidak seimbang antara cairan 

luar dan dalam sel sehingga menjadi lisis hingga mengakibatkan kematian pada sel 

bakteri, sehingga perlu dilakukan pada beberapa konsentrasi untuk mendapatkan 

konsentrasi yang optimum. Rossi et al. (2013), dalam penelitiannya menyimpulkan 

bahwa penambahan sukrosa 5% pada pembuatan soyghurt merupakan konsentrasi 

terbaik. Handayani dan Wulandari (2016), dalam penelitiannya sukrosa yang 

digunakan sebesar 5%.  

 1.6      Hipotesis penelitian 

      Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut diduga : 

1. Jenis susu berpengaruh terhadap karakteristik yoghurt lamtoro gung. 

2. Perbandingan sukorsa dengan laktosa berpengaruh terhadap karakteristik 

yoghurt lamtoro gung. 
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3. Terdapat interaksi antara jenis susu dan perbandingan sukrosa dan laktosa yang 

berpengaruh terhadap karakteristik yoghurt lamtoro gung. 

 1.7      Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas 

Pasundan, jalan Dr. Setiabudhi No 193, Bandung. Dimulai bulan November  2022 

sampai dengan Desember 2022. 
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