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ABSTRAK 

Abdan Syakura 1850080003 Pengaruh Penambahan Sari Buah Pepaya 

(Carica Papaya L.) Terhadap Tingkat Keasaman, Kadar Lemak, Dan Kadar 

Protein, Pada Yoghurt Drink Menggunakan Starter Komersil dibawah 

bimbingan Ibu Lezita Malyanti, S.Pt., M.Ling sebagai pembimbing utama dan 

Ibu Suliasih, S.Pt., M.Si sebagai pembimbing pendamping. 

Tujuan penelitian ini, untuk mengetahui pengaruh yoghurt drink dari sari 

buah pepaya terhadap tingkat keasaman, kadar lemak, dan kadar protein pada 

yoghurt drink, Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2023 sampai dengan 

Maret 2023 di Lab. Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas 

Muhammadiyah Bengkulu dan di analisis di Laboratorium Biologi Universitas 

Bengkulu. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 4 x 4, dengan 4 

perlakuan dan 4 ulangan sehingga diperoleh 16 unit percobaan. Adapun perlakuan 

adalah penambahan sari buah papaya pada yoghurt yaitu P0 : Yoghurt dengan 

tanpa penambahan sari buah papaya, P1 : Yoghurt dengan penambahan 3 % sari 

buah papaya, P2 : Yoghurt dengan penambahan 6 % sari buah papaya, P3 

:Yoghurt dengan penambahan 9 % sari buah papaya. 

Hasil penelitian ini menyimpulkan bahwa tingkat keasaman, kadar lemak dan 

kadar protein berpengaruh nyata yoghurt drink menggunakan starter komersil, 

yoghurt dengan penambahan sari buah papaya menghasilkan tingkat keasaman 

yang sesuai standart dengan hasil rata-rata tertinggi 1,34c ± 0,00%. Pada 

kandungan lemak juga terjadi kenaikan namun masih berada pada standart dengan 

hasil rata-rata tertinggi 1,36a ± 0,10%. Sedangkan kandungan protein juga terjadi 

peningkatan pada setiap penambahan sari buah papaya dengan hasil rata-rata 

tertinggi 3,62c ± 0,04%. 

 

Kata Kunci : Susu, Yoghurt, Pepaya, Asam, Lemak, Protein 
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ABSTRACT 

 

Abdan Syakura 1850080003 The Influence of Papaya Fruit Extract (Carica 

Papaya L.) on Acidity Level, Fat Content, and Protein Content in Yogurt 

Drink Using Commercial Starter under the guidance of Mrs. Lezita Malyanti, 

S.Pt., M.Ling as the main advisor and Mrs. Suliasih, S.Pt., M.Si as the co-

advisor. 

The aim of this research are to determine the effect of yoghurt drinks made from 

papaya juice on the acidity level, fat content and protein content of yoghurt drinks. 

This research was carried out from January 2023 to March 2023 in the Lab. 

Faculty of Agriculture and Animal Husbandry, Muhammadiyah University of 

Bengkulu and analyzed at the Biology Laboratory of Bengkulu University. This 

research used a 4 x 4 Completely Randomized Design, with 4 treatments and 4 

replications to obtain 16 experimental units. The treatment was the addition of 

papaya juice to yoghurt, namely P0: Yoghurt without the addition of papaya juice, 

P1: Yoghurt with the addition of 3% papaya juice, P2: Yoghurt with the addition 

of 6% papaya juice, P3: Yoghurt with the addition of 9% papaya juice. Papaya 

fruit. 

The results of this study concluded that the acidity level, fat content and protein 

content had a significant effect on yoghurt drinks using a commercial starter, 

yoghurt with the addition of papaya juice produced an acidity level that met the 

standard with the highest average yield of 1.34c ± 0.00%. The fat content also 

increased but was still at standard with the highest average yield of 1.36a ± 

0.10%. Meanwhile, the protein content also increased with each addition of 

papaya juice with the highest average yield of 3.62c ± 0.04%. 

 

Keywords: Milk, Yogurt, Papaya, Acid, Fat, Protein 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pengawetan pada susu dengan mengasamkannya melalui proses 

fermentasi menggunakan starter komersil adalah mikroba yang digunakan 

dalam proses fermentasi untuk menghasilkan produk tertentu, dapat 

menghasilkan produk dengan konsistensi menyerupai puding yang biasa 

disebut yoghurt. Bakteri yang digunakan pada pembuatan yoghurt disebut 

sebagai “kultur yoghurt”, kultur yoghurt dalam pembuatan yoghurt 

menentukan kualitas yoghurt yang dihasilkan, Fermentasi dari laktosa oleh 

bakteri tersebut akan memproduksi asam laktat yang bereaksi pada protein 

susu untuk memberikan produk dengan tekstur dan karakteristik tertentu 

(Nikmawati, 2017).  

Yoghurt ialah olahan dari susu yang di frementasikan yang memiliki 

peran yang baik untuk kesehatan, terutama untuk menjaga keasaman lambung 

dan dapat menekan pertumbuhan patogen di usus. Yoghurt juga mengandung 

protein dengan kadar yang tinggi, bahkan lebih tinggi daripada susu. Hal ini 

disebabkan penambahan protein dari sintesa mikroba dan kandungan protein 

dari mikroba tersebut. Selain itu untuk yoghurt memiliki kelebihan lain 

dibandingkan susu yang berupa kemudahan untuk dicerna dan dapat 

membantu penyembuhan infeksi usus (Faiqoh et al., 2022). 

Yoghurt yang banyak dikenal oleh masyarakat berasal dari susu sapi. 

Pemanfaatan susu sapi sebagai bahan pembuatan yoghurt dikarenakan susu 

sapi sangat mudah diperoleh dengan harga yang terjangkau. Namun, minat 
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Masyarakat Indonesia terutama anak-anak untuk konsumsi yoghurt masih 

kurang, hal ini dikarenakan cita rasanya yang kurang bervariasi, untuk 

mendapatkan cita rasa tersebut perlu penambahan bahan lainnya yang disukai 

masyarakat namun tidak merusak eksistensi dari yoghurt. Salah satu bahan 

tambahan yang biasa digunakan adalah buah, seperti buah pepaya. Buah yang 

memiliki rasa manis dan lembut ini mengandung kalori, karbohidrat, protein, 

lemak, serat, antioksidan, vitamin A, vitamin B1, vitamin B2, vitamin B3, 

vitamin B5, vitamin B6, asam folat, vitamin C, vitamn E dan vitamin K 

sehingga dapat menjadi kombinasi yang tepat dengan produk sehat lainnya 

(Ramli & Hamzah, 2017). 

Yoghurt dengan penambahan rasa sari buah pepaya, juga dapat 

membantu dalam produksi yoghurt, yaitu dengan kandungan pectin pada 

buah yang dapat mengurangi tegangan permukaan supaya produk yoghurt 

susu sapi tidak mudah terpisah atau pecah. Salah satu buah dengan 

kendungan pectin adalah papaya (Carica papaya L). dalam penelitian 

Widodo et al., (2010), mengungkapkan bahwa papaya merupakan salah satu 

buah dengan kandungan pectin yang cukup baik, dimana pectin dapat 

mencapai 8 gr pada setiap buah papaya yang baik. 

Pepaya (Carica papaya L) merupakan salah satu dari buah-buahan tropis 

yang banyak di jumpai di Indonesia, selain dikenal oleh masyarakat luas, 

mudah didapat, dan harganya yang terjangkau, buah pepaya juga dapat 

menjadi sumber antioksidan alami. Buah pepaya juga mengandung serat yang 

dapat menurunkan kadar kolesterol dengan menghambat enzim HMG-KoA 

reduktase sehingga sintesis kolesterol akan terhambat serta dapat mengikat 
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asam empedu dan membentuk misel yang akan dikeluarkan melalui feses 

(Agustin, 2018).  

Berdasarkan latar belakang tersebut peneliti tertarik untuk 

mengangkatnya menjadi suatu penelitian dengan judul “Pengaruh 

Penambahan Sari Buah Pepaya (Carica Papaya L) Terhadap Tingkat 

Keasaman, Kadar Lemak, Dan Kadar Protein, Pada Yoghurt Drink 

Menggunakan Starter Komersil” untuk mengetahui pengaruh yoghurt drink 

dari sarirasa buah pepaya terhadap tingkat keasaman, kadar lemak, dan kadar 

protein pada yoghurt drink. 

1.2 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah melihat pengaruh yoghurt drink dari sari rasa 

buah pepaya terhadap tingkat keasaman, kadar lemak, dan kadar protein pada 

yoghurt drink.  

1.3 Manfaat Penelitian  

Manfaat penelitian ini untuk mengetahui tingkat keasaman, kadar lemak, 

kadar protein pada yoghurt drink yang diberikan sari rasa buah pepaya. 

1.4 Hipotesis 

Pemberian sari rasa buah pepaya akan berpengaruh tingkat keasaman, 

kadar lemak, dan kadar protein yoghurt drink rasa buah pepaya. 

 

 

  

  


