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INTISARI 

 
 Pada penelitian ini dipelajari pembuatan yoghurt buah juwet dengan 
perbedaan perlakuan penambahan susu skim dan starter bakteri asam laktat. 
Yoghurt adalah produk olahan susu yang dibuat melalui fermentasi bakteri. 
Yoghurt dikenal sebagai sumber protein, kalsium, dan probiotik yang baik, yang 
dapat mendukung kesehatan pencernaan dan sistem kekebalan tubuh. Buah juwet 
memiliki kandungan antioksidan dan vitamin C yang tinggi sehingga buah juwet 
memiliki potensi yang menarik untuk dijadikan yoghurt. Susu skim digunakan untuk 
memanfaatkan laktosa dan protein yang tinggi sehingga membuat pertumbuhan 
bakteri asam laktat dapat tumbuh dengan maksimal. Bakteri asam laktat 
digunakan untuk pengawetan, memberikan tekstur, dan menambah cita rasa 
minuman yoghurt. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui penambahan 
susu skim dan starter bakteri asam laktat terhadap karakteristik fisikokimia, 
mikrobiologi, dan organoleptik yoghurt juwet. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari dua faktor. Faktor 
1 penambahan susu skim (5%, 7%, 9%). Faktor 2 penambahan starter (5%, 7%, 
9%). Masing-masing diulang tiga kali perlakuan. Data yang diperoleh dianalisa 
dengan menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA). Apabila terdapat perbedaan 
nyata antar perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan (DMRT) dan uji organoleptik 
menggunakan uji Skoring dengan 25 panelis terlatih. Perlakuan penambahan susu 
skim 9% dan starter 9% merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan yoghurt 
juwet dengan kadar protein 2,11% ± 0,036, total asam tertitrasi 2,10% ± 0,1, total 
padatan terlarut 22,67ºBrix ± 1,53, total bakteri asam laktat 10,45 log CFU/ml ± 
0,023, pH 3,67 ± 0,058, antioksidan 34,029% ± 0,117, viskositas 6,83% ± 0,058, 
Vitamin C 5,8 ± 0,3, dan uji organoleptik warna 2,88 (agak suka), rasa 3,24 (agak 
suka), aroma 2,68 (agak suka), tekstur 3,76 (suka).  
 
 
Kata kunci: yoghurt, juwet, susu skim, starter 
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