I. PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang
Susu merupakan bahan pangan hasil ternak yang mengandung zat — zat
makanan lengkap dan seimbang. Komposisi utama susu adalah air, lemak, protein
(kasein dan albumin), laktosa (gula susu) dan abu (Muharastri, 2008). Susu
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fermentasi dengan penambahan rasa baik berupa sari buah, pulp, dan bubuk perisa.

Tidak semua masyarakat menyukai susu fermentasi dalam bentuk plain.
Karena itu, perlu adanya inovasi penambahan rasa agar susu fermentasi bisa
diterima masyarakat. Penambahan sari buah diperkirakan mengurangi tingkat
keasaman khas yang terbentuk pada yoghurt dan menciptakan keseimbangan rasa.

Selain itu, sari buah srikaya memiliki kandungan karbohidrat yang dapat



dimanfaatkan untuk menstimulasi kinerja BAL dalam menghasilkan asam laktat.
Asam laktat yang dihasilkan selama proses fermentasi akan meningkatkan cita rasa
dan meningkatkan keasaman sehingga terjadi penurunan pH (Winarno dan
Fernandez, 2007). Tentunya akan menjadi hal yang menarik jika susu fermentasi
diberi penambahan sari buah, salah satu buah yang tepat diolah menjadi sari buah

adalah buah srikaya (Annona squamosa). Daging buah srikaya mengandung
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susu kambing menggunakan dua kultur bakteri yaitu Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus dan Streptococcus salivarius subsp. thermophilus. Penambahan
pulp buah srikaya pada yoghurt susu kambing diformulasikan sebanyak 37% dari
total susu yang digunakan. Penelitian serupa juga dilakukan oleh Senadeera et al.
(2018) dengan objek penelitian berupa yoghurt yang dikombinasikan dengan

ekstrak pulp dari tiga buah bergenus Annona yaitu buah sirsak, srikaya, dan custard



apel sebanyak 10% dari total susu yang digunakan. Penelitian ini menggunakan
kombinasi dua kultur bakteri Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus. Penelitian minuman probiotik berbasis whey dengan
penambahan buah srikaya juga dilakukan oleh Safaa et al. (2020) menggunakan
kultur bakteri Lactobacillus casei dengan formulasi berat whey dan pulp (75 : 25,

50 : 50, dan 25 : 75).
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Adapun perumusan masalah dalam penulisan skripsi ini adalah :
1. Bagaimana pengaruh penambahan sari buah srikaya terhadap pH, TTA,
total solid dan sifat sensori susu fermentasi yang dihasilkan

menggunakan starter Lactobacillus paracasei?



2. Berapa persentase terbaik penggunaan sari buah srikaya pada pembuatan
susu fermentasi yang dihasilkan menggunakan starter Lactobacillus

paracasei?
1.3. Tujuan dan Manfaat Penelitian
Tujuan penelitian ini diantaranya adalah :

a. Untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah srikaya terhadap pH,
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