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Abstract. The increase in the number of consumers of coffee drinks 

encourages variations in fermented beverage products that use coffee 

as an additive, one of which is yogurt. The addition of Arabica coffee 

which contains polyphenols are thought to stimulate growth and 

increase the activity of lactic acid bacteria. The purpose of this study 

was to determine the right concentration in the manufacture of 

Arabica coffee yogurt so as to produce good characteristics and fit into 

the yogurt standard SNI 01-2981-2009 and can increase the growth 

activity of lactic acid bacteria. The research method used was the 

descriptive experimental method with two replications and 4 

treatments of added coffee concentration variations (0%, 1%, 2%, and 

3%). The addition of 1% Arabica coffee to yogurt was the best 

treatment with the characteristics of total titratable acidity of 1.10% 

and total lactic acid bacteria of 8.94 Log CFU/g which has met the 

requirements of SNI 01-2981-2009, pH 4.15, and total polyphenols of 

1.54 mgGAE/100 mL. 
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Pemanfaatan Kopi Arabika (Coffea Arabica) Dalam 

Pembuatan Minuman Yoghurt Sebagai Pangan 

Fungsional. Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 3(2):49-64. 

PENDAHULUAN 

Budaya minum kopi pada kenya-

taannya telah mengalami perubahan 

konsumsi. Minum kopi bukan hanya 

sekedar pemenuhan kebutuhan, me-

lainkan bagi sebagian masyarakat per-

kotaan sudah menjadi bagian dari gaya 

hidup yang juga mempertimbangkan 

gengsi atau prestise (Solikatun dkk., 

2015). Pengaruh gaya hidup dan se-

makin maraknya cafe serta kedai kopi 

memberikan kontribusi dalam pening-

katan jumlah konsumen kopi (Liveina 

& Artini, 2014). Berdasarkan Survei 
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Sosial Ekonomi dan Badan Pusat 

Statistik 2014 tingkat konsumsi kopi di 

Indonesia mencapai 1,35 kg/kapita 

/tahun. Hasil proyeksi produksi kopi 

di tahun 2019 mencapai 727.973 ton. 

Sementara proyeksi konsumsi lang-

sung kopi di tahun yang sama men-

capai 434.922 ton (Kementerian 

Pertanian, 2015). 

Tingginya konsumsi kopi atau 

minuman kopi diakibatkan karena 

besarnya animo masyarakat dalam 

mengonsumsi kopi, sehingga mendo-

rong munculnya inovasi olahan kopi 

yang hadir di tengah masyarakat, di 

antaranya espresso, latte, cappuccino, 

mochaccino, kopi instan, kopi deka-

feinasi, dan lain-lain. Inovasi pembua-

tan minuman fermentasi menggunakan 

kopi belum banyak dikembangkan, 

disisi lain telah banyak berkembang 

modifikasi produk-produk minuman 

fermentasi seperti soyghurt, yoghurt 

kacang hijau, yoghurt pisang, kom-

bucha kopi, dan sebagainya (Setiawan 

& Wikandari, 2016). 

Dari sekian banyak jenis kopi 

yang dijual di pasar, secara umum ada 

dua jenis kopi yang dibudidayakan di 

Indonesia yaitu kopi Arabika dan kopi 

Robusta. Kopi Arabika yang telah di-

sangrai, mengandung lemak sebesar 

20% (bk), oligosakarida 3,5% (bk), total 

polisakarida 39% (bk), protein 15% (bk), 

kaffein 1% (bk), asam klorogenat 2,3% 

(bk) (Clarke & Macrae, 1987). Kandu-

ngan kafein pada kopi Arabika 0,8–

1,5% lebih rendah dibandingkan de-

ngan kopi Robusta 1,6–2,5% (kopi 

mentah) sehingga kopi Arabika ter-

golong cukup aman untuk dikonsumsi 

bagi konsumen yang rentan terhadap 

efek kafein (Rahayu & Rahayu, 2012). 

Melalui proses fermentasi oleh bakteri 

Lactobacillus bulgaricus, kafein pada 

kopi nantinya akan terurai menjadi 

ester berupa asam klorogenat sehingga 

jumlahnya akan semakin berkurang 

atau disebut juga dengan dekafeinase 

(Tawali dkk., 2018). Kopi Arabika juga 

memiliki pH yang lebih rendah, yaitu 

sekitar 4,85–5,15 sedangkan kopi 

Robusta memiliki pH 5,25–5,40 (Ginz 

dkk., 2000).  

Pengembangan produk fermen-

tasi yogurt berbasis kopi belum banyak 

dilakukan, padahal dengan karakteris-

tik yang terdapat pada bahan diharap-

kan dapat menghasilkan produk fer-

mentasi yang memiliki nilai fungsional 

tinggi. Menurut Badan Standarisasi 

Nasional dalam SNI 01-2981 tahun 

2009, yoghurt adalah produk yang 

diperoleh dari fermentasi susu dan atau 

susu rekonstitusi dengan menggu-

nakan bakteri Lactobacillus bulgaricus, 

Streptococcus thermophillus, Lactoba-

cillus acidophilus dan atau bakteri 

asam laktat lain yang sesuai, dengan 

atau tanpa penambahan bahan pangan 

lain dan bahan tambahan pangan yang 

diizinkan. Surajudin dkk. (2005) me-

ngatakan bahwa yoghurt merupakan 

salah satu produk pangan fungsional 

yang populer di masyarakat. Yogurt 

memiliki karakteristik aroma, rasa, 

tekstur dan cita rasa yang khas. Efek 

fungsional yang ditimbulkan yogurt 

komersial diakibatkan dari pemben-

tukan komponen fungsional oleh kul-

tur bakteri golongan bakteri asam 

laktat (BAL) selama proses fermentasi. 
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Yogurt disukai karena rasa yang segar, 

tekstur yang semi padat, dan aroma 

asam yang khas. Cita rasa dan flavor 

yogurt disebabkan oleh adanya asam 

laktat, asam asetat, karbonil, asetal-

dehida, diasetil, dan lain-lain. 

Minuman susu fermentasi ter-

utama yogurt sering diberi tambahan 

flavor buah-buahan, coklat, vanilla, 

dan lain-lain. Selain itu, yogurt juga ke-

rap diberi tambahan bahan yang me-

ngandung komponen bioaktif seperti 

kafein, ekstrak teh hijau, ginseng, lidah 

buaya, cranberry, serat pangan, asam 

lemak omega 3, fitosterol dan fitostanol 

(Cossu dkk., 2009; Najgebauer-Lejko 

dkk., 2011). Bahan tambahan yang da-

pat digunakan dalam pembuatan yo-

gurt salah satunya adalah kopi Arabi-

ka. Winarno (1981) mengatakan bahwa 

didalam kopi yang telah disangrai ter-

dapat beberapa senyawa penting, di-

antaranya kafein, karbondioksida, 

asam organik, serta trigonelin. Dua se-

nyawa asam yang terdapat di dalam 

kopi yang telah disangrai adalah senya-

wa fenolik. Satu diantaranya adalah 

asam kafeat (coffeic acid), asam lainnya 

adalah asam klorogenat yang mengan-

dung yang menentukan cita rasa kopi. 

Rahayu & Rahayu (2012) menambah-

kan bahwa asam klorogenat juga ber-

peran sebagai antioksidan yang dapat 

melawan molekul-molekul radikal 

bebas peru-sak sel kanker. Senyawa 

polifenol lain yang terdapat pada kopi 

diantaranya adalah kafein dan tanin. 

Kualitas yogurt sangat dipenga-

ruhi oleh jenis susu, starter dan sup-

lemen yang digunakan dalam pem-

buatan yogurt (Abraham dkk., 1993). 

Penambahan kopi pada pembuatan yo-

gurt akan mempengaruhi sifat fisik, 

kimia, mikrobiologi, dan organolep-

tiknya. Menurut Najgebauer-Lejko 

dkk. (2014) penambahan ekstrak kopi, 

teh, dan kakao yang kaya akan kan-

dungan polifenol ke dalam susu akan 

meningkatkan stabilitas termal dan al-

kohol pada susu serta waktu koagulasi 

rennet. Selain itu, akan mengubah per-

sepsi sifat sensori susu seperti rasa dan 

warna. Avci dkk. (2010) mengatakan 

bahwa penambahan teh hijau ke dalam 

yogurt akan meningkatkan kekerasan 

gel dan memperbaiki sifat water-hol-

ding capacity. Beradasarkan hasil pene-

litian Papadopoulou & Frazier (2004), 

berbagai senyawa polifenol di dalam 

teh berpengaruh pada sifat fungsional 

yang mencakup aktivitas antioksidan, 

sifat antimikroba dan afinitas pada 

interaksi polifenol-protein. Penelitian 

kali ini dilakukan untuk mengetahui 

konsentrasi kopi arabika yang tepat 

dalam pembuatan yogurt. 
 

MATERI DAN METODE 

1. Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan dianta-

ranya susu sapi segar dari peternakan 

sapi perah Fakultas Peternakan Univer-

sitas Padjadjaran, kopi bubuk Arabika 

dari Kopi Aroma Bandung, merk 

Yougermet starter kering campuran 

bakteri asam laktat (Lactobacillus bul-

garicus, Streptococcus thermophillus 

dan Lactobacillus acidophillus), dan 

sukrosa. Bahan yang digunakan dalam 

analisis diantaranya Akuades, larutan 

NaCl fisiologis 0,85%, Alkohol 70%, 

Natrium bisulfit, Media MRSA, NaOH 
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0,1 N, indikator Phenolphthalein, 

Na2CO3 7%, Asam galat, dan pereaksi 

Folin-Ciocalteu 50%. 

 

2. Metode Penelitian 

Metode penelitian yang diguna-

kan adalah metode eksperimental yang 

dilanjutkan dengan analisis deskriptif 

eksploratif. Pada penelitian ini dilaku-

kan penambahan kopi bubuk Arabika 

dalam bentuk infus dengan variasi 

konsentrasi yaitu 0% (b/v), 1% (b/v), 

2% (b/v), dan 3% (b/v), untuk masing-

masing perlakuan dilakukan sebanyak 

2 (dua) kali ulangan. 

Standar deviasi dihitung dengan 

persamaan menurut Sudjana (2005) 

sebagai berikut: 

d̅ =
∑di
n

 

 

Sd =
√
∑di

2 −
(∑di)

2

n

(n − 1)
 

Keterangan : 

d   = nilai data 

Sd = standar deviasi 

n   = jumlah data 

 

3. Pembuatan Yogurt Kopi 

Proses pembuatan yogurt yang 

ditambahkan kopi diawali dengan 

membuat starter yogurt yang biasa di-

sebut dengan mother culture yang ber-

asal dari freeze dried culture, dilanjut-

kan dengan membuat fermentasi inter-

mediate starter yang berasal dari 5% 

inokulum mother culture, hasil inter-

mediate starter difermentasi kembali 

hingga menjadi bulk starter (Pravi-

tarini, 2015). Bulk starter yang terlah 

dibuat dijadikan sebagai inokulum da-

lam pembuatan yogurt kopi Arabika 

(Donmez dkk., 2017) 

Pembuatan yogurt kopi Arabika 

diawali dengan pencampuran bubuk 

kopi Arabika dengan konsentrasi 0%, 

1%, 2% dan 3% dari total susu (b/v), 

dilanjutkan dengan proses pasteurisasi 

dan penyaringan, campuran susu dan 

bubuk kopi arabika yang telah dipas-

teurisasi, didinginkan dan dicam-pur 

dengan inokulum bulk starter seba-

nyak 5%, selanjutnya campuran susu 

dan bubuk kopi Arabika diinkubasi 

selama 4 jam pada suhu 42°C. 

Selama proses fermentasi, penga-

matan pertumbuhan bakteri asam 

laktat (BAL), total fenol, total asam 

tertitrasi dan pH setiap jam selama 

fermentasi (jam ke-0, 1, 2, 3, dan 4) 

dilakukan. Hasil pengamatan disajikan 

dalam bentuk kurva pertumbuhan.  

 

4. Analisis Total Bakteri Asam Laktat  

Proses homogenisasi dilakukan 

sebelum pelaksanaan analisis total BAL 

sehingga diharapkan sampel yang di-

analisis homogen. Dalam hal ini, se-

banyak 1 mL sampel dimasukkan ke 

dalam tabung reaksi berisi 9 mL larutan 

NaCl fisiologis 0,85 % lalu homogenkan 

(pengenceran 10-1). Pengenceran selan-

jutnya dilakukan dengan cara yang sa-

ma, sampai diperoleh tingkat pengen-

ceran 10-9. Dari pengenceran 10-7, 10-8 

dan 10-9, suspense dipindahkan seba-

nyak 1 mL dan dimasukkan ke dalam 

cawan petri steril secara duplo. 

Sebanyak 15-20 mL media MRSA di-

tuang ke cawan petri steril. Cawan diin-

kubasi pada suhu 37°C selama 24 jam 

dengan meletakkan cawan pada posisi 
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terbalik. Perhitungan total bakteri asam 

laktat dilakukan ber-dasarkan metode 

Cappucinno (2014). 
 

5. Pengukuran Nilai pH 

Kalibrasi alat pH meter terlebih 

dahulu dengan menggunakan larutan 

pH 4 dan pH 7. Elektroda dikeringkan 

menggunakan tisu, lalu elektroda di-

bilas dengan akuades. Larutan sampel 

sebanyak 25 mL dipisahkan dan ditem-

patkan ke dalam beaker glass ukuran 

50 mL, elektroda pH meter dicelupkan 

ke dalam sampel hingga nilai pH stabil 

(BSN, 2004). 
 

6. Pengujian Total Fenol 

Pengujian total fenol dilakukan 

menggunakan metode Folin-Ciocalteu 

(Tambe & Bhambar, 2014). Sebanyak 

0,2 g ekstrak dimasukkan ke dalam 

beaker glass dan ditambahkan akuades 

sebanyak 0,8 mL, kemudian dihomo-

genkan. Sebanyak 0,2 mL larutan dari 

hasil pengenceran dipipet dan dima-

sukkan ke dalam labu ukur ukuran 25 

mL.  Pereaksi Folin-Ciocalteu 50% di-

tam-bahkan sebanyak 0,5 mL ke dalam 

labu ukur dan dikocok selama 5 menit. 

Setelah 5 menit, sebanyak 2,5 mL 

Na2CO3 7% ditambahkan dan ditepat-

kan dengan akuades hingga tanda ba-

tas 25 mL. Larutan dihomogenisasi se-

lama 40 menit pada kondisi gelap. Pe-

ngukuran menggunakan Spektrofoto-

meter UV-Vis pada panjang gelom-

bang 765 nm menggunakan asam galat 

(0, 2, 4, 6, 8, 10 ppm) sebagai standar. 
 

7. Total Asam Tertitrasi 

Pengujian total asam tertitrasi 

dengan prinsip titrasi asam basa 

(Muchtadi & Sugiyono, 1992). Larutan 

NaOH 0,1 N dibuat dengan melarutkan 

kristal NaOH sebanyak 4,001 g dalam 

air destilat sampai volume 1 L tercapai. 

Sampel ditimbang sebanyak 18 g dalam 

labu Erlenmeyer dan ditambahkan 0,5 

mL (10 tetes) indikator Phenolphtha-

lein. Sampel dititrasi dengan NaOH 0,1 

N sampai terbentuk warna merah mu-

da yang stabil. Pemakaian titer dicatat 

dan asiditas dihitung sebagai persen 

asam laktat. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Total Bakteri Asam Laktat 

Total Bakteri aAsam laktat (BAL) 

dalam produk yoghurt kopi arabika 

menjadi salah satu parameter penting. 

Keberadaan BAL dalam produk ini 

menentukan kualitas yoghurt sebagai 

bahan pangan fungsional. Hasil pe-

ngujian Total Bakteri Asam Laktat yang 

terdapat dalam produk Yoghurt Kopi 

Arabika tersaji dalam Gambar 1. 

 Hasil pengamatan Total Bakteri 

Asam Laktat (BAL) didapatkan hasil 

yang sesuai tren pertumbuhan mikro-

organisme pada penambahan kopi 

arabika 0%, 1% dan 2 %, namun pada 

penam-bahan kopi arabika 3% jumlah 

bakteri asam laktat tidak mencapai titik 

sta-sioner pada pertumbuhan bakteri 

asam laktat. Hal tersebut dapat 

dikarenakan panambahan kopi yang 

terlalu tinggi mengakibatkan terha-

langnya pertumbuhan bakteri asam 

laktat untuk tumbuh. 

 Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 

yoghurt kopi Arabika 0, 1, 2, dan 3% 

sebelum waktu inkubasi (Jam 0) berada 

pada kisaran 9,22 – 10,37 Log CFU/g. 
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Nilai ini kemudian terus bertambah 

hingga satu jam pertama waktu in-

kubasi kecuali pada yoghurt kopi Ara-

bika 3% yang mengalami penurunan. 

Penurunan jumlah BAL pada yoghurt 

kopi Arabika 3% dapat disebabkan 

karena berbagai faktor antara lain 

konsentrasi polifenol kopi yang tinggi, 

struktur polifenol dan strain mikro-

organisme yang digunakan pada fer-

mentasi.  Sun-Waterhouse dkk. (2011) 

mengatakan bahwa ekstrak polifenol 

murni dapat memberikan efek yang 

berbeda terhadap bakteri pada yo-

ghurt. Asam klorogenat dapat mening-

katkan pertumbuhan Streptococcus 

namun mengurangi jumlah Lactoba-

cillus. Duda-Chodak dkk. (2008) me-

nambahkan bahwa L. casei dapat ber-

tahan tumbuh dengan keberadaan 

katekin dengan konsentrasi 100 – 400 

µM dan Asam klorogenat 400 µM.  

Konsentrasi quercetin sebesar 25-

50 µM dapat menghambat pertum-

buhan Lactobacillus acidophilus. Selain 

itu, Haddadin (2010) menambahkan 

bahwa Katekin hingga konsentrasi 3 

mg/mL atau 0,3% dapat memberikan 

efek stimulasi terhadap pertumbuhan 

L. acidophilus namun akan terjadi pe-

nurunan yang signifikan pada kon-

sentrasi katekin 5 mg/mL atau 0,5%. 

Hal ini menunjukkan bahwa polifenol 

dalam konsentrasi tertentu dapat ber-

sifat antibakteri. Mekanisme polifenol 

sebagai agen antibakteri berperan se-

bagai toksin dalam protoplasma, me-

rusak dan menembus dinding sel serta 

mengendapkan protein sel bakteri. Se-

nyawa fenolik bermolekul besar mam-

pu menginaktifkan enzim essensial di 

dalam sel bakteri meskipun dalam 

konsentrasi yang sangat rendah. Poli-

fenol dapat menyebabkan kerusakan 

pada sel bakteri, denaturasi protein, 

menginaktifkan enzim, dan menyebab-

kan kebocoran sel (Rosidah dkk., 2014). 

Terjadinya penurunan pertum-

buhan BAL pada yoghurt kopi 3% juga 

dijelaskan oleh Shinde (2012) yang me-

ngatakan bahwa hal ini juga berkaitan 

dengan aktivitas antioksidan polifenol 

yang ada pada yoghurt. Aktivitas 

antioksidan yang tinggi dapat meng-

hambat pertumbuhan mikro orga-

nisme. Quercetin pada bahan pangan 

memiliki aktivitas antioksidan yang 

tinggi dibandingkan dengan asam 

klorogenat dan katekin sehingga efek 

hambat pertumbuhan mikroorganisme 

menjadi lebih tinggi. Komponen yang 

bersifat antioksidan dalam kopi 

menurut Lee dkk. (2016) mengandung 

0,0028% (w/w) Asam klorogenat, 

0,0020% (w/w) Quercetin, 0,0006% 

(w/w) Flavon, dan 0,0014% (w/w) 

Kafein. 

 

 

 

Gambar 1. Hasil Pengamatan Total 

Mikroorganisme Bakteri Asam Laktat 
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Yoghurt yang ditambahkan kopi 

Arabika yang mengandung Polifenol 

mengalami pertumbuhan Bakteri Asam 

Laktat yang lebih baik dibandingkan 

dengan yoghurt tanpa penambahan 

kopi dapat dijelaskan melalui proses 

metabolisme Polifenol oleh Bakteri 

Asam Laktat. Menurut Jimenez dkk. 

(2013), Lactobacillus mempunyai en-

zim Gallate decarboxylase yang dapat 

mendegradasi Asam galat menjadi 

Pyrogallol. Bhat dkk. (1998) menam-

bahkan bahwa Pyrogallol dapat terdeg-

radasi menjadi cis-aconitate yang ke-

mudian memasuki siklus Krebs atau 

yang biasa disebut sebagai siklus asam 

sitrat. Siklus ini dapat menghasilkan 

energi berupa ATP. Energi ini dapat 

membantu proses metabolisme Bakteri 

Asam Laktat pada saat fermentasi 

berlangsung. 

Enzim yang berperan dalam me-

tabolisme Polifenol selain Gallate 

decarboxylase antara lain adalah enzim 

Ferulic acid esterase yang dapat me-

ngubah asam sinamat (seperti Ferulat 

dan Asam kafeat) menjadi komponen 

sederhana seperti Galat, Asam elagat, 

Flavan-3-ols, dsb. Komponen Fenol 

sederhana ini dapat meningkatkan 

bioavailibilitas karena dapat lebih 

mudah diserap oleh sel usus manusia 

(Septembre-Malaterre dkk., 2017). 

Selma dkk. (2014) menambahkan bah-

wa terdapat enzim-enzim pada 

Lactobacillus sp. yang berperan dalam 

mendegradasi struktur polifenol men-

jadi rantai C3-carbon intermediaries 

antara lain esterase, hidrogenase, 

dehydrogenase, dekarboksilase, dan 

isomerase.  

Metabolisme polifenol oleh Bak-

teri Asam Laktat yang kemudian di-

gunakan sebagai sumber energi dan 

dapat menghambat pertumbuhan bak-

teri patogen menunjukkan bahwa poli-

fenol dapat berperan sebagai prebiotic-

like (Cordona dkk, 2013). Polifenol 

yang bersifat prebiotic-like maka ia 

dapat mempengaruhi komposisi mik-

roorganisme pencernaan. Duenas dkk. 

(2015) mengatakan bahwa polifenol 

dapat meningkatkan pertumbuhan 

bakteri seperti Bifidobactera sp. dan 

Lactobacillus sp. namun dapat mengu-

rangi jumlah bakteri pathogen seperti 

C. perfringens dan C. histolyticum. 

Fase pertumbuhan BAL terus ber-

langsung hingga dua jam inkubasi 

pada yoghurt kontrol (0%) yang men-

capai total BAL sebanyak 11,05 Log 

CFU/g.  Aktivitas pertumbuhan BAL 

yoghurt kopi Arabika 1% dari jam 

pertama hingga jam kedua berada pada 

fase stasioner dengan jumlah 10.30 – 

10.42 Log CFU/g sedangkan yoghurt 

kopi Arabika 2% dan 3% telah me-

ngalami penurunan jumlah mikro-

organisme. Penurunan jumlah bakteri 

asam laktat terus terjadi hingga empat 

jam waktu inkubasi. Saripah, 1983 

dalam Suprihatin dan Dyah (2010), 

menyebutkan bahwa aktivitas bakteri 

mengalami penurunan karena ter-

hambat oleh asam-asam yang diha-

silkan selama fermentasi. Yoghurt yang 

mempunyai total bakteri asam laktat 

terbanyak pada jam terakhir inkubasi (4 

jam) adalah yoghurt kopi Arabika 8,94 

Log CFU/g. Walaupun mengalami pe-

nurunan, namun rata-rata nilai total 

BAL pada yogurt dengan penambahan 
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kopi Arabika sesuai dengan standar 

total bakteri dari BSN (SNI 01-2981-

2009) yaitu 107 CFU/ml. Elizabeth dkk. 

(2006); Kailasapathy dan James (2000) 

juga menyatakan jumlah tertinggi BAL 

yang diperlukan untuk manfaat kese-

hatan antara 108 -1011 CFU/ml. Akan 

tetapi, untuk makanan yang mengan-

dung probiotik seperti yogurt jumlah 

minimal yang diperlukan adalah 106 

CFU/ml. 

 

2. Nilai pH 

Nilai pH awal yoghurt kopi Ara-

bika 0%, 1%, 2%, dan 3% sebelum di-

inkubasi (0 Jam) secara berturut-turut 

adalah 6,03, 6,35, 6,26, dan 6,29 (Gmbar 

2). Nilai ini kemudian terus menurun 

seiring dengan bertambahnya waktu 

inkubasi. Hal ini menunjukkan bahwa 

adanya peranan mikroorganisme Bak-

teri Asam Laktat (BAL) yang mempro-

duksi asam laktat, asam sitrat, dan 

asam asetat. Asam organik yang ter-

bentuk merupakan asam-asam yang 

terdisosiasi dalam bentuk ion-ion H+. 

Semakin banyak asam yang dihasilkan, 

maka semakin banyak pula ion H+ 

yang terbentuk sehingga pengukuran 

pH oleh elektroda pH meter menun-

jukkan nilai yang semakin menurun 

(Surono, 2004). 

Nilai keasaman atau pH meru-

pakan salah satu faktor penting yang 

menentukan ketahanan bahan pangan 

terhadap kontaminasi mikroorganis-

me. Berdasarkan derajat keasamannya, 

bahan pangan dapat digolongkan 

kedalam tiga kelompok, yaitu berasam 

rendah (pH>4,5), berasam sedang 

(4,0<pH). dan berasam tinggi (pH<4,0). 

Yoghurt merupakan golongan bahan 

pangan yang berasam sedang. Umum-

nya yoghurt memiliki pH sekitar 4,2 – 

4,8 (Silvia, 2002) sedangkan menurut 

Food Standards Australia New Zealand 

(2014) bahwa pH yoghurt yang baik 

memiliki nilai maksimum 4,5. Gambar 

2 menyajikan nilai pH yoghurt pada 

jam keempat menunjukkan pada kisa-

ran 4,14 – 4,39. Hasil ini menunjukkan 

bahwa yoghurt tanpa penambahan 

maupun dengan penambahan kopi 

arabika masuk dalam standar literatur 

tersebut. Hasil Pengujian Nilai pH 

Yoghurt dengan penambahan Kopi 

Arabika, disajikan dalam Gambar 2. 

Yoghurt kopi Arabika dengan pe-

nambahan 1% kopi Arabika mempu-

nyai nilai pH paling rendah diban-

dingkan dengan yoghurt perlakuan 

lainnya. Hasil ini menunjukkan bahwa 

yoghurt yang mengandung fenol de-

ngan adanya kopi Arabika mendukung 

produksi Asam laktat yang lebih oleh 

Bakter Asam Laktat. Hal ini sejalan 

dengan hasil penelitian Najgebauer-

Lejko, et.al., (2011) bahwa yoghurt de-

ngan penambahan Teh Hijau dan Teh 

Puerh yang mempunyai kandungan 

fenol mempunyai perbedaan nilai pH 

lebih rendah dengan rentang sebesar 

0,09 – 0,15 dibandingkan dengan 

yoghurt tanpa penambahan teh. 

Nilai pH yoghurt kopi Arabika 

2% dan 3% mempunyai nilai pH yang 

lebih tinggi pada jam keempat waktu 

inkubasi dibandingkan dengan yo-

ghurt tanpa penambahan kopi. Hal ini 

menunjukkan bahwa kandungan fenol 

pada kopi kurang mendukung pro-

duksi asam laktat. Tabasco dkk. (2011) 



Kayaputri dkk., 2022 | Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 3(2):49-64. 

57 

 

dalam penelitiannya menunjukkan 

bahwa strain S. thermophilus, L. 

fermentum, dan L. acidophilus sangat 

sensitif pada ekstrak fenol biji buah 

anggur dengan konsentrasi 0,25 

mg/mL. Menurut Sieuwerts (2016) S. 

thermophilus merupakan bakteri yang 

pertama kali beraktivitas saat inkubasi 

dan menghasilkan komponen asam 

format dan CO2 untuk pertumbuhan 

bakteri L. bulgaricus dan L. 

acidophilus. 

 

 
 

Gambar 2. Hasil Pengamatan Nilai pH 

Yoghurt dengan Penambahan Kopi 

Arabika 

 

3. Total Fenol 

 Senyawa fenol merupakan se-

nyawa yang banyak ditemukan pada 

tumbuhan. Senyawa fenol ditandai de-

ngan adanya cincin aromatik yang me-

ngandung satu atau dua gugus OH-. 

Dalam penelitian ini, kandungan total 

fenol diukur dengan kurva standar 

asam galat (μ gGAE/mL). Hasil pene-

litian menunjukkan bahwa semakin 

banyak kopi yang ditambahkan maka 

total fenol yoghurt akan semakin 

tinggi. Secara keseluruhan total fenol 

pada yoghurt terus mengalami penu-

runan selama waktu inkubasi yang 

dapat dilihat pada Gambar 3. 

Total fenol yoghurt tanpa penam-

bahan kopi Arabika sebelum diinku-

basi (0 jam) sebanyak 0,41 mgGAE/100 

mL. Jumlah ini berbeda jauh dengan 

yoghurt kopi Arabika 1, 2, dan 3% yang 

mempunyai jumlah fenol sebanyak 6,30 

– 8,65 mgGAE/100 mL. Menurut Jaster 

dkk. (2018) susu segar mempunyai total 

fenol sebanyak 5 mgGAE/100 g. Kan-

dungan fenol pada susu segar ini 

dipengaruhi oleh jenis dan sumber 

pakan sapi. 

Selama fermentasi, penurunan 

kandungan fenol disebabkan modi-

fikasi biokimia melalui polimerisasi 

dan kompleksasi dengan protein. Hal 

ini juga menyebabkan kelarutan 

berkurang (Bonvehi dan Coll, 1997). 

Pernyataan ini didukung oleh Tristanto 

dkk. (2017) bahwa kandungan total 

fenol dapat menurun selama penyim-

panan pada suhu ruang dan suhu 

refrigerator karena terjadinya reaksi 

polimerisasi dan degradasi. Caligiani 

dkk. (2007) juga mengatakan pada 

fermentasi biji kakao dapat menu-

runkan total fenol karena polifenol 

mengalami oksidasi, polimerisasi, dan 

terjadinya ikatan kompleks dengan 

protein. Hal ini dapat menurunkan 

konsentrasi polifenol terlarut. Oksidasi 

dapat terjadi karena adanya enzim 

polifenol oksidase. Siah (2011) me-

nambahkan bahwa stabilitas dari poli-

fenol dapat dipengaruhi oleh beberapa 

faktor eksternal, yaitu udara, suhu, dan 

cahaya. Kandungan kadar fenol biji 

kopi hijau sebesar 37-55 mg/g 

(Martinez dkk, 2004) sedangkan kandu-
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ngan fenol kopi Arabika sangrai 

menurut Wiranata (2016) sebanyak 7,73 

– 12,52 gGAE/100 g.  

 

 

Gambar 3. Hasil Pengamatan Total 

Fenol pada Yoghurt dengan Penam-

bahan Kopi Arabika 

 

4. Total Asam Tertitrasi 

Total Asam Tertitrasi (TAT) di-

hitung berdasarkan jumlah total asam 

laktat yang terbentuk oleh yoghurt 

selama proses inkubasi. Pengukuran 

total asam laktat dilakukan untuk 

menunjukkan jumlah kadar asam laktat 

yang terdapat dalam bahan pangan 

Total Asam Tertitrasi (TAT) dinyatakan 

dengan persen Asam laktat. Asam 

laktat (C3H6O3) merupakan komponen 

asam terbesar yang terbentuk dari hasil 

fermentasi susu menjadi yoghurt. 

Asam ini merupakan salah satu kom-

ponen yang memberikan kontribusi 

terhadap flavor dan aroma yoghurt. 

Hasil uji total asam tertitrasi dapat 

dilihat pada Gambar 4. 

Penelitian ini dilakukan penga-

matan terhadap nilai total asam laktat 

pada yoghurt kopi Arabika selama 

waktu inkubasi. Menurut SNI 01- 2981-

2009, kisaran nilai total asam laktat 

pada yoghurt adalah 0,5 – 2,0%. Nilai 

total asam laktat berdasarkan acuan 

tersebut tercapai pada waktu inkubasi 

jam keempat yaitu berkisar antara 0,98 

– 1,10% sehingga dapat dikatakan 

bahwa total asam laktat produk 

yoghurt kopi Arabika berada dalam 

kisaran yang cukup baik. 

 

 

 

Gambar 4. Pengaruh Penambahan Kopi 

Terhadap Total Asam Tertitrasi 

Yoghurt Kopi 

 

Yoghurt kopi Arabika 1% mem-

punyai nilai TAT yang paling tinggi 

setelah diinkubasi selama empat jam 

dibandingkan dengan yoghurt per-

lakuan lainnya yaitu sebesar 1,10%. Hal 

ini sejalan dengan hasil nilai pH 

yoghurt kopi Arabika 1% yang 

mempunyai nilai paling rendah. Buckle 

dkk (1987) mengatakan bahwa total 

asam dapat mempengaruhi nilai pH 

yoghurt yang disebabkan karena ada-

nya peningkatan jumlah ion hidrogen 

(H+). Hasil penelitian Mohamed et.al. 

(2014) menunjukkan bahwa yoghurt 

dengan penambahan bubuk anggur 

kering sebanyak 1, 2, 3, 4, dan 5% 

mempunyai kisaran nilai TAT sebesar 

0,83% – 0,85%. Hasil penelitian lain oleh 

Cho dkk. (2017) juga menunjukkan 
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bahwa yoghurt dengan penambahan 

zaitun hijau sebesar 0, 1, 3, dan 5% 

berada pada kisaran 0,92 – 0,94%. 

Asam laktat yoghurt berasal dari 

pemecahan laktosa yang terdapat pada 

susu. Pemecahan laktosa pada yoghurt 

dilakukan oleh L. bulgaricus dan S. 

thermophillus yang terjadi di dalam sel. 

Pemecahan laktosa menjadi piruvat 

melalui jalur Embden-Meyerhof kemu-

dian piruvat diubah menjadi Asam 

laktat melalui fermentasi anaerob. 

Laktosa susu akan dibawa masuk oleh 

enzim Laktosa fosfotransferase yang 

berada di membran sel. Laktosa yang 

sudah masuk ke dalam sel akan diubah 

menjadi D-glukosa dan melalui jalur 

Embden-Meyerhof akan diubah men-

jadi piruvat. Piruvat akan dipecah men-

jadi Asam laktat oleh enzim Laktat 

dehidrogenase (Tamime & Robinson 

2000). 

 

 

Yoghurt Kopi Arabika 0% 

 

Yoghurt Kopi Arabika 1% 

 

Yoghurt Kopi Arabika 2% 

 

Yoghurt Kopi Arabika 3% 

 

Perbandingan warna masing-masing produk 

Gambar 5. Kenampakan Yoghurt 

dengan Penambahan Kopi Arabika 

berbagai Konsentrasi. 

 

KESIMPULAN 

Penambahan kopi Arabika 1% 

pada yoghurt menghasilkan karakte-

ristik yogurt terbaik dengan total asam 

tertitrasi sebesar 1,10% dan total Bakteri 

Asam Laktat 8,94 Log CFU/g yang 

telah memenuhi persyaratan SNI 01-

2981-2009. Selain itu, yogurt kopi 

tersebut memilki pH 4,15 dan total 

polifenol 1,54 mgGAE/100mL. 
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