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ABSTRACT

The purpose of this study was to determine and understand the effect of the fermentation
process on the quality of probiotics in goat milk yogurt, in order to obtain the optimal
formulation and fermentation conditions for producing yogurt products with high functional
value that are suitable for development as probiotic foods. This study was an experimental
study with a completely randomized design (CRD), using fermentation time variation as the
treatment. The independent variables are fermentation time (4 hours, 6 hours, 8 hours, 10
hours), while the dependent variables are probiotic viability, physicochemical characteristics,
and organoleptic properties. Based on the research that has been conducted, it was found that
the lowest viability value of lactic acid bacteria (LAB) was recorded in the 4-hour fermentation
(1.9 x 10° CFU/mL), while the highest viability occurred in the 10-hour fermentation (6.5 x 10°
CFU/mL). The pH value of yogurt decreases as fermentation time increases. The highest pH
was found in the 4-hour fermentation (4.74), while the lowest pH occurred in the 10-hour
fermentation (3.86). The organoleptic (hedonic) test results showed that the most preferred taste
was obtained from 6 hours of fermentation (hedonic value of 2.28); the most preferred aroma
was obtained from 4 hours of fermentation (hedonic value of 1.40); and the most preferred
texture was obtained from 8 hours of fermentation (hedonic value of 1.72). Overall,
fermentation time has a significant effect on the quality of goat milk probiotic yogurt, both in
terms of BAL viability, acidity (pH), and sensory (organoleptic) characteristics, with the best
balance between probiotic quality and consumer acceptance at 10 hours of fermentation.
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ABSTRAK

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui dan memahami pengaruh proses fermentasi
terhadap kualitas probiotik dalam yogurt berbahan dasar susu kambing, guna memperoleh
formulasi dan kondisi fermentasi yang optimal untuk menghasilkan produk yogurt yang
memiliki nilai fungsional tinggi serta layak dikembangkan sebagai pangan probiotik. Penelitian
ini adalah penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL), menggunakan
variasi waktu fermentasi sebagai perlakuan. Variabel bebas adalah lama fermentasi (4 jam, 6
jam, 8 jam, 10 jam), serta variabel terikat adalah viablilitas probiotik, karakter fisikokimia, dan
organoleptik. Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan diperoleh informasi bahwa nilai
viabilitas bakteri asalm laktat (BAL) terendah tercatat pada fermentasi 4 jam (1,9 x 10°
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CFU/mL), sedangkan viabilitas tertinggi terjadi pada fermentasi 10 jam (6,5 x 10° CFU/mL).
Nilai pH yogurt menurun seiring bertambahnya waktu fermentasi. pH tertinggi terdapat pada
fermentasi 4 jam (4,74), sedangkan pH terendah terjadi pada fermentasi 10 jam (3,86). Hasil uji
organoleptik (Hedonik) meunjukkan rasa paling disukai pada fermentasi 6 jam (nilai hedonik
2,28); aroma paling disukai pada fermentasi 4 jam (nilai hedonik 1,40); tekstur paling disukai
pada fermentasi 8 jam (nilai hedonik 1,72). Secara keseluruhan waktu fermentasi memiliki
pengaruh signifikan terhadap kualitas probiotik yogurt susu kambing, baik dari segi viabilitas
BAL, keasaman (pH), maupun karakteristik sensori (organoleptik) dengan keseimbangan
terbaik antara mutu probiotik dan tingkat penerimaan konsumen pada fermentasi 10 jam.

Kata Kunci: Yogurt; susu kambing; susu probiotik

PENDAHULUAN

Perkembangan ilmu pangan dan

gizi  dalam dua dekade terakhir
menunjukkan peningkatan signifikan pada
minat terhadap pangan fungsional (Al-Haik
et al., 2023; Horisah et al., 2025; Muifioz-
2024). Tren

Tebar et al., global

memperkirakan  nilai  pasar  produk
fungsional mencapai USD 267 miliar pada
tahun 2027, dengan pertumbuhan tahunan
sekitar 8,5%, mencerminkan meningkatnya
kesadaran konsumen terhadap pangan yang
tidak hanya bergizi tetapi juga memberikan
manfaat kesehatan tambahan (Bayram et
al., 2024; TerziOglu & Bakirci, 2024).
Yogurt merupakan salah satu produk yang
paling banyak dikonsumsi dalam kategori
ini, karena mengandung kultur hidup
bakteri asam laktat seperti Streptococcus
thermophilus dan Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus, yang berperan dalam
kesehatan

menjaga pencernaan,
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meningkatkan ~ respon imun, dan

menyeimbangkan mikrobiota usus
(Horisah et al., 2025; Mufioz-Tebar et al.,

2024; Sumarmono et al., 2023).

Di tengah meningkatnya kebutuhan
masyarakat akan variasi sumber pangan
kambing  menjadi

fungsional,  susu

alternatif semakin banyak

yang
dieksplorasi sebagai bahan baku yogurt
(Suwannaphan, 2022). Karakteristik fisik
dan kimianya menunjukkan keunggulan
dibandingkan susu sapi, antara lain ukuran
globula lemak yang lebih kecil (1-3 pm,
sedangkan susu sapi 3—6 pum), kandungan
kalsium lebih tinggi (£134 mg/100 g), serta
jenis protein yang lebih mudah dicerna dan
bersifat

cenderung hipoalergenik.

Keunggulan ini memungkinkan yogurt

berbasis susu kambing memiliki nilai

fungsional yang lebih baik, terutama untuk

individu  dengan  intoleransi  atau



sensitivitas terhadap susu sapi (Wibawanti

et al., 2022).

Dalam proses pembuatan yogurt,

fermentasi  menjadi  tahapan  yang
menentukan kualitas akhir produk (Silva et
al., 2022). Variasi suhu, lama fermentasi,
dan jenis kultur starter tidak hanya
mempengaruhi pembentukan cita rasa dan
tekstur, tetapi juga menentukan viabilitas
probiotik di dalamnya. Agar memberikan
manfaat  kesehatan optimal, jumlah
probiotik yang hidup dalam produk
fermentasi seharusnya mencapai minimal
10°-107 CFU/g (Ospanov et al., 2022).
Sejumlah  penelitian telah  berupaya
mengevaluasi proses fermentasi yogurt,
namun sebagian besar berfokus pada susu
sapi, sementara pemahaman mengenai

fermentasi susu kambing, khususnya
terkait stabilitas dan ketahanan probiotik,
masih belum diperoleh secara menyeluruh
(Papaioannou et al., 2021; Sarkar et al.,
2020; Verruck et al., 2020). Variasi hasil
yang dilaporkan menunjukkan perlunya
kajian lebih terarah mengenai bagaimana
fermentasi

parameter tertentu  dapat

memengaruhi  kualitas probiotik pada

yogurt berbahan dasar susu kambing.

Kondisi  tersebut menunjukkan

bahwa optimalisasi proses fermentasi pada
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yogurt susu kambing masih membutuhkan
dasar ilmiah yang lebih kuat. Diperlukan
yang  lebih

mengenai pengaruh parameter fermentasi

pemahaman mendalam
terhadap viabilitas probiotik agar produk
yang dihasilkan memiliki kualitas stabil,
kandungan mikroorganisme hidup yang
memadai, dan manfaat kesehatan yang
terjaga hingga saat konsumsi. Oleh karena
ini dilakukan untuk

itu, penelitian

menghasilkan  informasi yang dapat
mendukung pengembangan yogurt susu
kambing sebagai produk pangan fungsional
dengan kualitas probiotik yang lebih baik

dan bernilai gizi tinggi.

BAHAN DAN METODE

Penelitian ini  dilaksanakan

menggunakan pendekatan eksperimen
laboratorik dengan rancangan Rancangan
Acak (RAL)

pengaruh  variasi

Lengkap untuk

mengevaluasi lama
fermentasi terhadap kualitas probiotik
dalam yogurt susu kambing. Kegiatan
penelitian berlangsung selama tiga bulan
di  Laboratorium Terpadu Jurusan

Peternakan. Bahan utama penelitian

terdiri atas susu kambing segar sebagai

substrat fermentasi dan kultur starter

bakteri asam laktat (Streptococcus



thermophilus dan Lactobacillus

delbrueckii subsp. bulgaricus), sementara
bahan kimia laboratorium digunakan

untuk analisis pH, keasaman, dan

parameter kualitas lainnya. Peralatan
yang dipakai dalam penelitian meliputi
inkubator, autoklaf, laminar airflow, pH
meter, viskometer, oven pengering,
peralatan hitung TPC, serta peralatan

gelas laboratorium standar.

Penelitian ini

bebas

menggunakan

satu  variabel berupa lama

fermentasi, sedangkan variabel terikat
terdiri atas jumlah koloni probiotik (Total
Plate Count/TPC), nilai pH yogurt,
tingkat keasaman, viskositas, serta sifat
organoleptik yang meliputi warna, aroma,
rasa, dan tekstur. Sebelum proses
fermentasi dilakukan, seluruh peralatan
disterilisasi dan bahan dipersiapkan
sesuai standar aseptik. Pembuatan yogurt
dimulai dengan pemanasan susu kambing
kemudian

untuk proses pasteurisasi,

didinginkan hingga mencapai suhu

inokulasi. Kultur starter ditambahkan ke
dalam  susu, kemudian campuran
difermentasi dalam inkubator pada suhu
yang terkontrol sesuai taraf perlakuan

lama fermentasi yang telah ditentukan.
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Setelah  fermentasi  selesai, sampel

dianalisis untuk menentukan kualitas
probiotik yang meliputi jumlah koloni
probiotik, pH, keasaman, viskositas, serta
karakteristik organoleptik menggunakan

metode panelis terlatih.

Seluruh data yang diperoleh

dianalisis  secara  deskriptif = untuk
menggambarkan respons setiap parameter
terhadap perlakuan, kemudian dilanjutkan
dengan analisis statistik menggunakan
Analisis  Varians (ANOVA) untuk
menilai pengaruh perlakuan fermentasi
terhadap kualitas probiotik. Apabila hasil
ANOVA menunjukkan perbedaan yang
signifikan, analisis dilanjutkan dengan uji
pembanding seperti Duncan atau Tukey
menentukan

guna perlakuan

yang
memberikan perbedaan nyata. Melalui
prosedur  tersebut,  penelitian  ini
menghasilkan data yang reliabel untuk
menjelaskan pengaruh lama fermentasi
terhadap parameter kualitas yogurt susu

kambing.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Viabilitas Bakteri Asam Laktat (BAL)

Hasil penelitian menunjukkan
bahwa viabilitas bakteri asam laktat

(BAL) mengalami peningkatan seiring



bertambahnya waktu fermentasi. Nilai
viabilitas terendah tercatat pada waktu
fermentasi 4 jam, yaitu sebesar 1,9 x 10°
CFU/mL dengan simpangan baku + 2,58.
Nilai ini mengindikasikan bahwa pada
tahap awal fermentasi, pertumbuhan BAL
masih berada dalam fase adaptasi (lag
phase), di mana bakteri baru mulai
menyesuaikan diri dengan lingkungan
medium susu kambing, termasuk dalam
penggunaan substrat seperti laktosa untuk

proses metabolisme awal.

Sebaliknya, nilai viabilitas
tertinggi diperoleh pada waktu fermentasi
10 jam, yaitu sebesar 6,5 x 10° CFU/mL
dengan simpangan baku yang sama yaitu
+ 2,58. Peningkatan viabilitas yang
signifikan ini menunjukkan bahwa BAL
fase

telah  memasuki pertumbuhan

logaritmik  (eksponensial), di mana

kondisi lingkungan (pH, suhu, dan

ketersediaan nutrien) berada dalam
keadaan yang optimal untuk proliferasi
sel bakteri. Hasil uji viabilitas bakteri
asam laktat (BAL) pada masing-masing
waktu fermentasi ditunjukkan pada tabel

1 berikut:
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Waktu Fermentasi (Jam) Viabilitas BAL (log CFU/mL)

4 1,9%1°£2,58
6 2.1x 154258
8 42x 164258
10 6,5x1°+2,58
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Sumber: Data Olahan tahun 2025

Perbedaan yang signifikan antara
viabilitas 4 jam dan 10 jam (selisih lebih
dari

satu log siklus) mencerminkan

fermentasi dalam

BAL. Nilai

efektivitas  proses
memperbanyak populasi
simpangan baku yang relatif kecil (+
2,58) pada kedua waktu fermentasi
menunjukkan bahwa data yang diperoleh
konsisten dan memiliki tingkat variasi
yang rendah antar ulangan, sehingga hasil
pengukuran dapat dianggap reliabel dan

akurat.

Secara keseluruhan, data ini
mendukung bahwa waktu fermentasi
merupakan faktor kunci yang sangat
memengaruhi viabilitas probiotik dalam
yogurt. Semakin lama waktu fermentasi
(dalam batas tertentu), semakin tinggi
pula jumlah BAL yang dapat berkembang
biak, hingga mencapai titik optimum
sebelum fase penurunan (decline phase)

terjadi.

B. pH Yogurt



Proses fermentasi susu kambing
oleh bakteri asam laktat (BAL) ditandai
dengan penurunan nilai pH sebagai akibat
dari produksi asam organik, terutama
asam laktaka, hasil metabolisme laktosa.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai
pH yogurt mengalami penurunan secara
progresif seiring bertambahnya waktu

fermentasi.

Penurunan pH dari 4,74 menjadi
3,86 menunjukkan bahwa semakin lama
waktu fermentasi, semakin tinggi pula
aktivitas  metabolik ~ BAL  dalam
menghasilkan asam. Pada fermentasi 4
jam, nilai pH masih relatif tinggi,
menandakan bahwa produksi asam laktat
masih rendah dan BAL masih berada
pada fase adaptasi awal. Memasuki 6 jam
fermentasi, pH turun signifikan menjadi
4,24. Ini menunjukkan bahwa BAL mulai
memasuki fase pertumbuhan aktif (log
phase), di mana produksi asam laktat
meningkatkan sebagai hasil fermentasi

laktosa yang lebih efisien.

Pada 8 jam fermentasi, pH turun
lebih lanjut menjadi 4,02, menandakan

bahwa proses fermentasi telah

berlangsung cukup aktif dan asam telah
Saat

terakumulasi dalam  medium.
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fermentasi mencapai 10 jam, pH menurun
ke nilai terendah, yaitu 3,86. Nilai ini
mendekati batas pH optimal akhir dalam
fermentasi yogur, di mana lingkungan
menjadi  terlalu

lebih

asam  bagi

BAL dan

mulai
pertumbuhan lanjut

berpotensi memasuki fase penurunan

(decline  phase) jika  fermentasi

dilanjutkan.

Nilai simpangan baku yang sama
besar (£1,00) pada seluruh titik waktu
menunjukkan bahwa variasi data antar
ulangan cukup konsisten, walaupun
nilainya relatif besar. Hal ini dapat
disebabkan oleh variabilitas alami
dalam aktivitas metabolik BAL antar

batch atau kondisi fermentasi

yang

belum sepenuhnya terkontrol. Hasil
pengukuran pH yogurt pada masing-
masing waktu fermentasi ditunjukkan

pada tabel 2 berikut:

Tabel 2. Pengukuran pH pada Yogurt

Waktu (Jam) pH
4 4,47 £+ 1,00
6 424 £+ 1,00
8 4,02 £ 1,00
10 3,86 £+ 1,00

Sumber: Data Olahan tahun 2025



C. Uji Organoleptik
Rasa Yogurt

Uji dilakukan  untuk

mengetahui

organoleptik

tingkat penerimaan rasa

yogurt susu kambing berdasarkan

preferensi subjektif panelis. Penilaian
dilakukan dengan menggunakan skala
hedonik 1-9, di

menunjukkan rasa yang sangat disukai

mana nilai 1
dan nilai 9 menunjukkan rasa yang sangat

tidak  disukai. Hasil penilaian uji
organoleptik terhadap 25 orang panelis
menggunakan skala hedonik 1-9 pada
waktu

ditunjukkan pada tabel 3 berikut:

masing-masing fermentasi

Tabel 2. Hasil rata-rata uji organoleptik

Jambura Journal of Food Technology (JJFT)

pada Yogurt
Waktu (jam)  Rasa Aroma Tekstur
4 3,16 1,40 3,48
6 2,28 1,60 2,20
8 3,60 2,76 1,72
10 3,36 1,76 1,84

Sumber: Data Olahan tahun 2025

Dari data tersebut terlihat bahwa
nilai terendah (paling disukai) diperoleh
pada waktu fermentasi 6 jam, yaitu 2,28.
Ini menunjukkan bahwa yogurt yang
difermentasi selama 6 jam memiliki rasa
yang paling disukai oleh panelis,

kemungkinan karena pada titik ini
keseimbangan antara rasa asam dan sisa

rasa susu kambing berada dalam kondisi
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yang paling diterima. Fermentasi 4 jam

menghasilkan skor 3,16,

yang

menunjukkan  yogurt masih  cukup
disukai, meskipun tingkat keasamannya
mungkin belum optimal. Rasa yang
terlalu ringan atau belum cukup matang
bisa menjadi faktor yang menurunkan

tingkat kesukaan.

Pada fermentasi 8 jam, nilai
meningkat menjadi 3,60, menandakan
sedikit

panelis

penurunan tingkat kesukaan

terhadap rasa. Ini mungkin
disebabkan oleh rasa asam yang mulai
menguat, sehingga menimbulkan
ketidaknyamanan bagi sebagian panelis,
terutama bagi mereka yang belum
terbiasa dengan cita rasa yogurt susu
kambing yang khas. Sedangkan pada
fermentasi 10 jam, skor mencapai 3,36,
sedikit lebih baik dari 8 jam, namun
masih lebih tinggi dari skor 4 dan 6 jam.
Hal ini menunjukkan bahwa fermentasi
terlalu lama dapat menghasilkan yogurt
dengan rasa yang terlalu asam, sehingga
menurunkan kesukaan panelis secara
umum.
Secara keseluruhan, data ini
menunjukkan bahwa rasa yogurt susu
kambing paling disukai pada waktu

fermentasi 6 jam, sedangkan fermentasi



lebih lama dari itu (8 dan 10 jam) mulai

menurunkan tingkat penerimaan rasa
akibat peningkatan keasaman. Di sisi lain,
fermentasi yang terlalu singkat (4 jam)
juga belum memberikan karakteristik rasa
yogurt yang maksimal.
Aroma Yogurt

Uji organoleptik terhadap aroma
yogurt bertujuan untuk mengevaluasi
tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
yang dihasilkan pada berbagai lama
fermentasi. Penilaian dilakukan oleh 25
panelis dengan skala hedonik 1-9, di
mana nilai 1 menunjukkan sangat suka
dan nilai 9 menunjukkan sangat tidak
rendah nilai

suka. Semakin

yang
diberikan, maka semakin disukai aroma

tersebut.

Berdasarkan data tersebut, yogurt

dengan waktu fermentasi 4 jam
memperoleh nilai aroma terbaik (paling
disukai), yaitu 1,40. Hal ini menunjukkan
bahwa pada awal proses fermentasi,
aroma yogurt masih ringan, segar, dan
belum terlalu tajam, sehingga lebih
disukai oleh panelis. Fermentasi selama 6
jam juga masih menunjukkan tingkat
kesukaan yang tinggi, dengan skor 1,60,
menandakan bahwa aroma yang muncul
masih dalam batas penerimaan dan belum

mengganggu.
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Namun, pada fermentasi 8 jam,
terjadi penurunan tingkat kesukaan aroma
secara signifikan, dengan nilai 2,76, yang
menunjukkan bahwa aroma yogurt mulai
menjadi terlalu kuat atau menyengat. Ini
kemungkinan disebabkan oleh akumulasi
senyawa volatil seperti asam organik,
asetaldehida, dan senyawa aromatik khas
susu

kambing meningkat

yang
intensitasnya seiring waktu fermentasi,
dan menjadi kurang disukai oleh panelis
yang belum terbiasa dengan karakteristik

tersebut.

Menariknya, pada fermentasi 10

jam, skor aroma menurun kembali
menjadi 1,76, yang menandakan adanya
peningkatan kembali dalam penerimaan
aroma, meskipun tidak sebaik fermentasi
4 atau 6 jam. Hal ini mungkin disebabkan
oleh proses biokimia

lanjut  yang

menyebabkan aroma yogurt menjadi
lebih seimbang atau cenderung menurun
intensitasnya akibat stabilisasi senyawa

volatil.

Secara keseluruhan, hasil uji
organoleptik menunjukkan bahwa aroma
yogurt susu kambing paling disukai pada
fermentasi 4 dan 6 jam, dengan skor
sangat mendekati kategori “sangat suka”.

Dengan demikian, untuk menghasilkan



yogurt dengan aroma yang disukai

konsumen, waktu fermentasi optimal

berada pada kisaran 4—6 jam.

Tekstur Yogurt

Uji organoleptik terhadap tekstur
yogurt dilakukan untuk menilai tingkat
kesukaan panelis terhadap kekentalan,
kelembutan, dan konsistensi produk yogurt
susu kambing pada waktu

Penilaian dilakukan oleh 25

berbagai
fermentasi.
panelis dengan menggunakan skala hedonik
1-9, di lebih rendah

mana angka

menunjukkan tingkat kesukaan yang lebih

tinggi.

Dari data tersebut terlihat bahwa
fermentasi selama 8 jam menghasilkan
tekstur yogurt yang paling disukai, dengan
skor 1,72, diikuti oleh fermentasi 10 jam
(1,84) dan 6 jam (2,20). Hal ini
menunjukkan bahwa seiring bertambahnya
waktu fermentasi, tekstur yogurt menjadi

lebih stabil, kental, dan halus, karakteristik

yang umumnya disukai oleh panelis.

Sebaliknya, fermentasi selama 4
jam menghasilkan skor tertinggi (3,48),
menunjukkan bahwa tekstur yogurt paling
tidak disukai pada waktu ini. Hal ini dapat
disebabkan oleh proses koagulasi yang
belum sempurna, sehingga tekstur yogurt
belum stabil, atau

cenderung encer,

Jambura Journal of Food Technology (JJFT)

18

Volume 8 Nomor 1 Tahun 2026

cenderung kasar dan kurang menarik secara
visual maupun sensori. Peningkatan skor
kesukaan terhadap tekstur dari 6 hingga 8
jam kemungkinan besar disebabkan oleh
proses fermentasi yang telah mencapai titik
optimal dalam pembentukan gel kasein dan
pembentukan matriks protein yang stabil

tersebut.

Tekstur yogurt susu kambing paling
disukai oleh panelis pada fermentasi 8 jam,
diikuti oleh 10 dan 6 jam. Fermentasi 4 jam
menunjukkan tekstur yang paling tidak
disukai  karena belum terbentuknya
kekentalan dan konsistensi yang ideal.
Dengan demikian, waktu fermentasi 8 jam
memberikan hasil tekstur terbaik secara
sensori, menjadikannya waktu yang
optimal untuk menghasilkan yogurt dengan
oleh

tekstur yang paling diterima

konsumen.
D. Pembahasan

Hasil percobaan menunjukkan
adanya hubungan yang jelas antara lama
fermentasi dan beberapa indikator mutu
yogurt susu kambing: viabilitas bakteri
asam laktat (BAL), nilai pH, serta atribut
sensorik (rasa, aroma, tekstur). Secara
kuantitatif, viabilitas BAL meningkat dari
1,9 x 10° CFU/mL pada 4 jam, menjadi 2,1
x 10° CFU/mL pada 6 jam, 4,2 x 10°¢



CFU/mL pada 8 jam, dan 6,5 x 10°
CFU/mL pada 10 jam. Tren ini konsisten
dengan kinetika pertumbuhan bakteri pada
medium bergizi: fase awal (lag) pada waktu
singkat, dilanjutkan fase eksponensial di
mana pertumbuhan dan pembelahan sel
meningkat seiring pemanfaatan laktosa,
sehingga jumlah koloni naik pesat pada
interval 8-10 jam (Algahtani et al., 2021;
Mituniewicz-Matek et  al,  2022).
Peningkatan viabilitas yang lebih tajam
antara  6—8

jam  mengindikasikan

memasuki fase logaritmik yang kuat,
sementara nilai tertinggi pada 10 jam
mendekati ambang yang dilaporkan
diperlukan untuk efek probiotik (biasanya
diestimasi >10°-107 CFU/g) sehingga dari
segi jumlah mikroba 10 jam memberikan
hasil paling mendekati atau memenuhi
ambang efektivitas probiotik (AL-Dhabi et

al., 2020; Aljutaily et al., 2020).

Penurunan pH yang teramati (dari
4,47 pada 4 jam menjadi 3,86 pada 10 jam)
merupakan konsekuensi langsung
metabolisme karbonhidrat oleh BAL yang
menghasilkan asam laktat dan asam organik
lain (Terzi¢-Vidojevi¢ et al., 2020). Secara
teori, hubungan antara produksi asam dan
penurunan pH mengikuti laju metabolik
kultur starter; turunnya pH meningkatkan

keasaman produk yang memengaruhi rasa
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sekaligus menekan pertumbuhan beberapa
mikroorganisme lain (efek preservatif)
(Dushkova et al., 2021; Prapa et al., 2025).
Namun, terlalu rendahnya pH (mendekati
<4.0) juga dapat mulai menghambat
beberapa strain BAL yang kurang asam-
dan kestabilan

toleran memengaruhi

proteolitik  sehingga dapat mengubah
tekstur dan aroma. Dalam data tersebut, pH
3,86 pada 10 jam mengindikasikan
akumulasi asam yang signifikan; meskipun
viabilitas BAL masih tinggi pada titik itu,
risiko masuknya fase penurunan (decline)
akan meningkat bila fermentasi
dipertahankan lebih lama atau apabila
penyimpanan dilanjutkan tanpa perlakuan
protektif (Liu et al., 2025).

Analisis  sensorik  menunjukkan
adanya trade-off klasik antara kualitas
mikrobiologis dan penerimaan konsumen
(Shi et al., 2025). Rasa paling disukai
tercatat pada 6 jam (hefonik 2,28), aroma
paling disukai pada 4 jam (1,40),
sedangkan tekstur paling disukai pada 8
jam (1,72). Interpretasi terintegrasi atas
temuan ini adalah: pada 4-6 jam, produk
masih relatif ringan asam sehingga aroma
dan rasa lebih ‘segar’ dan mudah diterima;
pada 8 jam tekstur koagulan sudah lebih
berkembang (pembentukan matriks kasein
air)

dan retensi sehingga memberikan



kekentalan yang disukai; namun pada 10
jam meskipun jumlah BAL tertinggi,
peningkatan keasaman menurunkan
preferensi rasa (lebih asam) sehingga skor
hedonik rasa naik (menjadi kurang disukai
dibanding 6 jam) (Wang et al., 2025).
Dengan kata lain, titik optimum sensorik
(6-8 jam) tidak sepenuhnya berimpit
dengan titik optimum viabilitas mikroba
(10 jam). Hal ini penting karena
keberhasilan produk probiotik komersial
membutuhkan keseimbangan antara jumlah
probiotik yang cukup dan penerimaan

organoleptik konsumen (Zikra et al., 2025).

Secara fisiokimia dan

mikrobiologis, pengaruh matriks susu
kambing perlu mendapat perhatian pada
interpretasi hasil (Bayram et al., 2024).
Susu kambing memiliki globula lemak
yang lebih kecil dan komposisi kasein yang
berbeda  (proporsi asl-casein  relatif
rendah), yang dapat mempengaruhi kinetika
koagulasi, retensi air, dan interaksi antara
sel mikroba dengan fase lemak/protein
(Menezes et al., 2023; Yang et al., 2023).
Faktor-faktor —ini  berkontribusi  pada
pembentukan tekstur yang lebih halus pada
titik fermentasi tertentu (mis. 8 jam), serta
dapat mempengaruhi ketersediaan laktosa
bagi BAL

sehingga memodulasi laju
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produksi asam. Oleh karena itu, pola hasil
yang menunjukkan tekstur terbaik pada 8
jam dan viabilitas terbaik pada 10 jam
dapat dijelaskan oleh interaksi antara
dinamika pertumbuhan BAL dan sifat

fisiokimia khas susu kambing.

SIMPULAN
Waktu fermentasi merupakan faktor
penentu kualitas yogurt susu kambing.

Apabila prioritas utama adalah jumlah

probiotik, maka fermentasi 10 jam

memberikan hasil terbaik. Namun, untuk
menghasilkan yogurt dengan keseimbangan
mutu probiotik dan penerimaan sensori
yang lebih tinggi, fermentasi dalam kisaran
6—8 jam lebih direkomendasikan. Temuan

ini  memberikan dasar ilmiah  bagi

pengembangan  produk  yogurt susu

kambing yang fungsional dan diterima oleh

konsumen.
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