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Abstrak 

 

Yoghurt merupakan produk fermentasi susu yang banyak digemari karena cita rasa, tekstur, manfaat 

kesehatannya serta dapat dikonsumsi oleh individu yang intoleransi laktosa. Mutu yoghurt dinilai 

berdasarkan beberapa parameter penting yang berkaitan dengan stabilitas dan daya terima produk di 

masyarakat, salah satunya yaitu viskositas. Viskositas dipengaruhi faktor-faktor seperti proses perlakuan 

awal pada susu, suhu pemanasan, dan suhu inokulasi. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk 

menyelidiki ketiga faktor tersebut terhadap viskositas yoghurt. Parameter penelitian yang digunakan adalah 

perlakuan awal susu (UHT, pasteurisasi, dan susu murni), suhu pemanasan (60℃, 70℃ dan 80℃), serta 

suhu inokulasi (30℃, 35℃, dan 40℃). Hasil fermentasi diukur dengan menggunakan viskometer Ostwald, 

kemudian data dianalisis secara deskriptif dan komparatif. Hasil menunjukkan bahwa suhu pemanasan 

80℃ dan suhu inokulasi 40℃ menghasilkan viskositas tertinggi, dengan nilai tertinggi diperoleh pada susu 

murni sebesar 301,93 cP. Susu pasteurisasi dan UHT menunjukkan nilai viskositas yang lebih rendah, 

masing-masing 111,79 cP dan 88,82 cP. Penurunan viskositas juga diamati seiring dengan menurunnya 

suhu pemanasan dan inokulasi. Temuan ini mengindikasikan bahwa perlakuan awal susu dan perlakuan 

termal yang optimal berperan penting dalam membentuk emulsi yang menentukan kekentalan yoghurt. 

 

Kata kunci: yoghurt, viskositas, jenis susu, suhu pemanasan, suhu inokulasi 

 

PENDAHULUAN 

Yoghurt merupakan salah satu produk olahan susu hasil fermentasi yang banyak 

dikonsumsi di berbagai belahan dunia karena kandungan nutrisinya yang tinggi serta 

manfaat kesehatannya (Setyawardani et al., 2024; Song et al., 2024). Salah satu parameter 

penting dalam menentukan mutu yoghurt adalah viskositas, yang sangat berpengaruh 

terhadap tekstur, sensasi di mulut, serta tingkat penerimaan konsumen  (Alkaisy & Rahi, 

2022; Mahomud et al., 2021). Viskositas akhir yoghurt dipengaruhi oleh berbagai faktor, 

di antaranya jenis susu yang digunakan, perlakuan panas sebelum fermentasi, serta 

kondisi fermentasi seperti suhu inokulasi dan waktu inkubasi (Rohman & Maharani, 

2020). 

Jenis susu sebagai bahan baku utama sangat menentukan karakteristik akhir yoghurt. 

Susu murni, susu pasteurisasi, dan susu UHT memiliki perbedaan signifikan dalam hal 

komposisi struktur protein akibat perbedaan proses pengolahan sebelumnya (Hoxha et 

al., 2023).  
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Perlakuan panas seperti pasteurisasi dan UHT bertujuan untuk membunuh seluruh 

mikroorganisme (baik pembusuk maupun patogen) (Nugroho et al., 2023). Selain itu, 

perlakuan panas juga dapat menyebabkan perubahan struktur protein, terutama protein 

whey, yang akan mempengaruhi proses pembentukan gel selama fermentasi (Rohman & 

Maharani, 2020).  

Perlakuan awal berupa pemanasan sebelum inokulasi memiliki peran penting dalam 

produksi yoghurt (Le Ba et al., 2025). Selain berfungsi untuk menginaktivasi 

mikroorganisme patogen, pemanasan juga menghancurkan protein whey dan 

mempengaruhi karakteristik yoghurt (Talib et al., 2024). Selain itu, proses pemanasan 

susu menyebabkan hidrolisis protein dan lipid, degradasi laktosa menjadi asam organik, 

dan pembentukan laktoselulosa (Li et al., 2025).  Pemanasan bisa dilakukan dengan suhu 

tinggi jangka pendek (72-75℃ selama 15-20 detik) dan suhu tinggi (85℃ selama 20-30 

menit atau 90-95℃ selama 5 menit).  

Meskipun telah banyak penelitian yang membahas pengaruh masing-masing faktor 

secara terpisah terhadap viskositas yoghurt, kajian yang mengintegrasikan pengaruh jenis 

susu, suhu pemanasan, dan suhu inokulasi secara bersamaan masih terbatas. Pemahaman 

terhadap interaksi antar ketiga variabel ini sangat penting untuk optimalisasi proses 

produksi yoghurt, khususnya bagi skala kecil yang sering menghadapi keterbatasan dalam 

standarisasi bahan baku dan kondisi produksi.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh jenis susu (murni, UHT, dan 

pasteurisasi), variasi suhu pemanasan (60℃, 70℃, dan 80℃ selama 20 menit), serta suhu 

inokulasi starter (30℃, 35℃, dan 40℃) terhadap viskositas yoghurt yang dihasilkan. 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam menentukan 

kombinasi perlakuan yang optimal untuk menghasilkan yoghurt dengan karakteristik 

viskositas yang diinginkan. 

 

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu UHT (Ultra high 

temperature) (Diamond), susu pasteurisasi (Diamond), dan susu segar (KPBSU 

Lembang), kultur starter yoghurt (Biokul yoghurt plain). 

 

Pembuatan Yoghurt 

Proses pembuatan yoghurt diawali dengan pemanasan susu pada suhu 60℃ dan 80℃ 

selama 20 menit. Setelah itu, susu didinginkan hingga mencapai suhu 40℃, lalu 

ditambahkan starter plain yang mengandung kultur bakteri (S. thermophilus, L. 

bulgaricus, L. acidophilus, dan Bifidobacterium) dan dihomogenkan. Campuran tersebut 

kemudian dituangkan ke dalam botol berkapasitas 250 mL dan difermentasi pada suhu 

ruang dan ruang gelap selama 20 jam sebelum disimpan dalam lemari pendingin. 
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Pengukuran Viskositas 

Pengukuran viskositas dilakukan dengan menggunakan viskomester Ostwald pada 

suhu ruang. Pengukuran dilakukan dengan memasukkan sampel ke dalam viskometer 

Ostwald yang telah dikalibrasi menggunakan akuades sebagai cairan standar. Waktu alir 

(flow time) ditentukan dengan mengukur waktu yang dibutuhkan sampel untuk mengalir 

di antara dua batas kapiler menggunakan stopwatch, dan nilai viskositas dihitung 

berdasarkan rumus viskositas relatif terhadap akuades dengan mempertimbangkan waktu 

alir dan massa jenis masing-masing cairan. Hasil viskositas dinyatakan dalam satuan 

centipoise (cP) dan dianalisis secara statistik untuk mengevaluasi pengaruh suhu dan jenis 

susu terhadap karakteristik kekentalan yoghurt. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Viskositas Produk Yoghurt 

Berdasarkan Gambar 1, viskositas yoghurt yang dihasilkan menunjukkan perbedaan 

signifikan tergantung pada jenis perlakuan awal susu dan suhu pemanasan yang 

digunakan. Secara umum, peningkatan suhu pemanasan yang semula 60℃ menjadi 80℃ 

menyebabkan peningkatan viskositas pada semua jenis yoghurt, baik yang berasal dari 

susu segar, susu pasteurisasi, maupun susu UHT. Susu UHT (Ultra high temperature) 

merupakan susu rekonstitusi atau rekombinasi dari susu segar yang disterilkan pada suhu 

tinggi, yaitu sekitar 135℃-150℃ selama 1-10 detik (Sun et al., 2023). Proses ini 

bertujuan untuk memperoleh produk yang steril secara komersial dan memiliki daya 

simpan yang lebih lama dibandingkan dengan susu pasteurisasi (Putra & Jumiono, 2021). 

Susu pasteurisasi hanya dipanaskan pada suhu yang lebih rendah dalam waktu singkat, 

sehingga lebih mampu mempertahankan kandungan nutrisi alaminya (Duan et al., 2025). 

Sementara itu, susu mentah segar adalah susu yang belum melalui proses pemanasan 

sama sekali. Meski mengandung nutrisi alami paling lengkap, susu mentah memiliki 

risiko kontaminasi mikroba dan enzim alami seperti plasmin yang dapat menyebabkan 

perubahan rasa dan tekstur pada yoghurt jika tidak diolah dengan baik (Deeth, 2021).  

Yoghurt yang dibuat dari susu segar yang dipanaskan pada suhu 80℃ menunjukkan 

viskositas tertinggi dibandingkan dengan yoghurt yang terbuat dari susu pasteurisasi dan 

UHT, yaitu mencapai 301,03 cP. Perbedaan viskositas tersebut dapat disebabkan oleh 

laktosa dan kadar lemak dari masing-masing basis susu yang berkorelasi dengan 

kandungan asam laktatnya (Rohman & Maharani, 2020; Setyawardani et al., 2021). 

Kadar lemak dalam susu segar sekitar 9,34%, sedangkan pada susu pasteurisasi dan UHT 

kadarnya berkurang menjadi hanya sekitar 9% dan 5% (Hariono et al., 2021).  

Selain itu, perlakuan pemanasan awal (heat treatment) juga berperan dalam viskositas 

akhir produk. Susu dengan perlakuan panas pasteurisasi cenderung menghasilkan yoghurt 

dengan viskositas lebih tinggi dibandingkan perlakuan awal UHT (Rohman & Maharani, 

2020). Temuan ini sesuai dengan hasil penelitian ini, dimana yoghurt yang berbahan dasar 

susu UHT menunjukkan viskositas yang lebih rendah dibandingkan dengan yang 

dipasteurisasi. Hal tersebut menegaskan bahwa perlakuan awal dan jenis susu memiliki 
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pengaruh terhadap karakteristik fisik akhir yoghurt, terutama viskositas, yang berkaitan 

erat dengan kualitas tekstur dan penerimaan konsumen terhadap produk akhir. 

 

 
 

Gambar 1. Perbandingan perlakuan awal susu terhadap viskositas produk yoghurt yang 

dihasilkan 

 

Yoghurt dari susu segar yang dipanaskan pada suhu 60℃ menunjukkan tekstur yang 

berlendir. Hal tersebut diduga karena adanya patogen bawaan yang hadir pada susu segar 

dan tidak terinaktivasi seperti Salmonella spp., Campylobacter, dan beberapa patogen 

manusia seperti E. coli, Y. enterocolitis, E. coli O157:H7, dan L. monocytogenes (Rabbani 

et al., 2025). Berdasarkan penelitian ini, suhu tersebut tidak direkomendasikan untuk 

pembuatan yoghurt dari susu segar. Selain itu, susu segar yang diproses dengan 

pemanasan dibawah 80℃ tidak digunakan dalam aplikasi pangan karena berisiko 

terhadap aspek keamanan (Wang et al., 2024). 

 

Pengaruh Suhu Inokulasi terhadap Viskositas Yoghurt 

Pengaruh suhu inokulasi terhadap viskositas yoghurt pada berbagai kombinasi suhu 

pemanasan awal susu ditunjukkan pada Gambar 2. Pada penelitian ini, viskositas yoghurt 

cenderung meningkat seiring dengan meningkatnya suhu inokulasi, terutama pada sampel 

dengan suhu pemanasan yang lebih tinggi. Kombinasi suhu pemanasan 80℃ dan suhu 

inokulasi 40℃ menghasilkan viskositas tertinggi (88,82 cP), sedangkan kombinasi suhu 

pemanasan 60℃ dan suhu inokulasi 40℃ menghasilkan viskositas rendah (37,14℃). 

Memanaskan susu pada suhu diatas 60℃ dapat menyebabkan interaksi antara misel 

kasein dan protein whey yang terdenaturasi dan menyebabkan terbentuknya bola-bola 

keras yang lengket dan peningkatan viskositas (Chen et al., 2023). Selain itu, ketika susu 

dipanaskan pada suhu tinggi (>70℃) menyebabkan denaturasi protein whey dan 

membentuk ikatan disulfida antara ĸ-kasein dan protein whey yang terdenaturasi dan 
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struktur gel akhir, yang berkontribusi pada kekuatan gel yoghurt (Asaduzzaman et al., 

2021; Krishna et al., 2021). Denaturasi protein whey yang tepat dilaporkan bermanfaat 

dalam meningkatkan viskositas (Wang et al., 2024). 

 

 
 

Gambar 1. Perbandingan viskositas yoghurt berdasarkan perbedaan kombinasi suhu 

pemanasan dan inokulasi 

 

Perbandingan Viskositas dengan Yoghurt di Pasaran 

Viskositas yoghurt hasil penelitian ini dibandingkan dengan viskositas yoghurt yang 

beredar di pasaran. Hasilnya dapat dilihat pada Tabel 1. Dimana yoghurt yang dihasilkan 

dalam penelitian ini memiliki nilai yang lebih rendah dibandingkan dengan produk 

lainnya. Hal tersebut dikarenakan pada produk yang berada di pasaran menggunakan zat 

tambahan seperti penstabil untuk mengatasi permasalahan seperti adanya sineresis 

dimana terjadi pembentukan whey serta untuk mengatasi masalah penyimpanan 

(Honestin et al., 2021; Talib et al., 2024). 

 

Tabel 1. Perbandingan viskositas dengan yoghurt di pasaran 

 

Sampel pH Densitas (g/mL) Viskositas (cP) 

Penelitian ini 5 1,39 88,82 

Produk A 4 1,43 394,60 

Produk B 4 1,41 42,35 

Produk C 4 1,38 275,56 

Produk D 4 1,43 121,85 
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KESIMPULAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa viskositas yoghurt sangat dipengaruhi oleh 

perlakuan awal susu dan suhu pemanasan. Perlakuan awal menggunakan susu UHT 

menjadi hasil terbaik, karena meskipun penggunaan susu segar dengan suhu pemanasan 

awal di bawah 80℃ memberikan nilai viskositas tertinggi, pilihan tersebut tidak 

disarankan karena alasan keamanan. Selain itu, pemanasan susu UHT pada suhu 80℃ 

dengan inokulasi pada suhu 40℃ menghasilkan viskositas tertinggi dibandingkan dengan 

perlakuan pada suhu 70℃ dan 60℃ yang menunjukkan kondisi aktivitas starter. 
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