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ABSTRAK 

Pengembangan variasi yoghurt semakin beragam dewasa ini. 

Penambahan tepung bekatul beras hitam pada proses pembuatan 

yoghurt dapat meningkatkan nilai fungsional dari yoghurt, antara 

lain menambah cita rasa, kandungan antioksidan, serta serat 

pangan. Penelitian ini untuk mengetahui pengaruh lama 

penyimpanan yoghurt susu kambing dengan penambahan tepung 

bekatul beras hitam pada suhu dingin 4℃ terhadap kadar keasaman 

dan alkohol. Penelitian menggunakan RAL dengan 5 perlakuan, 4 

ulangan. Perlakuan meliputi lama penyimpanan minggu 0, 1, 2, 3 

dan 4. Setiap kelompok perlakuan akan dilakukan perhitungan 

kadar keasamaan dengan metode titrasi asam basa dan alcohol 

dengan metode piknometer. Data yang diperoleh dianalisis dengan 

Uji one way ANOVA dilanjutkan dengan Uji Duncan. Hasil 

menunjukan lama penyimpanan berpengaruh sangat signifikan 

(p˂0,01) terhadap kadar keasamaan dan alkohol. Kadar keasaman 

tertinggi terdapat di minggu 2 (0,47%), kemudian mengalami 

penurunan secara kontinyu pada minggu 3 dan 4 lama 

penyimpanan. Kadar alkohol mengalami peningkatan sejalan 

dengan lama penyimpanan, mencapai 0,0043% di minggu 4. Jika 

melihat kadar keasaman dan alkohol, maka anjuran konsumsi 

yoghurt susu kambing dengan penambahan  tepung bekatul beras 

hitam adalah tidak lebih dari 1 minggu lama penyimpanan. 
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ABSTRACT 

The development of yoghurt variations is increasingly diverse 

nowadays. The addition of black rice bran flour into yoghurt 

processing can increase the functional value of yoghurt, including 

increasing taste, antioxidant content, and dietary fiber. This 

research was to determine the effect of storage time in goat's milk 

yoghurt with the addition of black rice bran flour at a cold 

temperature of 4c on acidity and alcohol levels. The research used 

with 5 treatments, 4 repetitions. The treatment includes storage 

periods  i.e., 0, 1, 2, 3 and 4 weeks. The acidity level will be 

calculated for each treatment group using the acid-base and alcohol 
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titration method using the pycnometer method. The data obtained 

were analyzed using the one way ANOVA test followed by the 

Duncan Multiple Range Test. The results show that storage time 

has a very significant effect (p˂0.01) on acidity and alcohol levels. 

The highest acidity level was in week 2 (0.47%), then decreased 

continuously in weeks 3 and 4 of storage time. The alcohol content 

increased in line with storage time, reaching 0.0043% in week 4. If  

we look at the acidity and alcohol levels, the recommendation for 

consuming goat's milk yoghurt with the addition of black rice bran 

flour is no more than 1 weeks of storage time. 

 

1. Pendahuluan 

Yoghurt merupakan salah satu pangan fungsional hasil olahan dari Bahan 

Pangan Asal Hewan (BPAH), yaitu susu yang difermentasikan dengan bantuan Bakteri 

Asam Laktat (BAL). Yoghurt memiliki banyak manfaat salah satunya dapat 

memberikan efek yang baik untuk kesehatan tubuh, khususnya pada saluran pencernaan 

(Haskito et al., 2023). Susu kambing merupakan salah satu bahan yang dapat digunakan 

dalam pembuatan yoghurt. Kelebihan dari susu kambing dibanding dengan susu hasil 

hewan lain seperti sapi, yaitu pada susu kambing memiliki kandungan protein, fosfor, 

dan kalsium yang lebih tinggi dibandingkan dengan susu sapi (Cholissodin, 2017). 

Pengembangan produk yoghurt berupa penambahan dengan bahan-bahan lain yang 

berkualitas, dapat meningkatkan nilai fungsional dari yoghurt itu sendiri, seperti 

penambahan dengan tepung bekatul beras hitam, dimana bahan ini memiliki manfaat 

mengandung senyawa fenolik yang bersifat antioksidan, kaya akan serat pangan, serta 

mengandung vitamin dan mineral (Tuarita et al., 2017). 

Faktor penting pada proses pembuatan yoghurt adalah masa fermentasi. 

Fermentasi dapat terjadi karena adanya aktivitas BAL pada substrat yang menyebabkan 

perubahan pada sifat asli dari bahan pangan yang digunakan sebagai bahan baku 

substrat pertumbuhan BAL tersebut (Haskito et al., 2019). Menurut Rohman and 

Maharani (2020) fermentasi pada susu adalah proses mengubah laktosa menjadi asam 

laktat dan metabolit sekunder yang lainnya, seperti asetaldehid atau biasa disebut 

dengan alkohol, sehingga produk akhir yang dihasilkan akan memiliki ciri khas khas 

aroma dan rasa yang asam. Yoghurt, selain memiliki manfaat baik untuk kesehatan 

tubuh, pada dasarnya memiliki kelebihan, yaitu memiliki umur simpan yang relatif lebih 

lama jika dibandingkan dengan susu segar yang tidak diolah. Hal ini disebabkan 

yoghurt mengandung asam laktat, yang berfungsi sebagai pengawet alami pada yoghurt. 

Suhu ideal untuk menyimpan yoghurt adalah pada lemari pendingin dengan suhu 4℃ 
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(Rukmi et al., 2020). Yoghurt akan mengalami perubahan kualitas selama 

penyimpananan suhu dingin, dikarenakan selama lama penyimpanan, yoghurt tetap 

mengalami proses fermentasi meskipun berjalan lambat, akibat tetap adanya kandungan 

BAL pada yoghurt pasca produksi. Penyimpanan yoghurt pada suhu dingin dapat 

menyebabkan terjadinya perubahan sifat fisik, kimia, maupun organoleptik. Hal tersebut 

berpengaruh pada tekstur, aroma, rasa dari yoghurt, yang nantinya akan berpengaruh 

pada penerimaan konsumen terhadap produk yoghurt yang dihasilkan (Ningtyas and 

Haskito, 2020). Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama 

penyimpanan yoghurt susu kambing dengan penambahan tepung bekatul beras hitam 

pada suhu dingin terhadap kadar keasamaan dan alkohol.  

 

2. Materi dan Metode 

2.1. Materi 

Penelitian menggunakan susu kambing yang diperoleh dari Green Farm Kota 

Batu, Jawa Timur. Starter powder yang digunakan adalah Yogourmet®, mengandung 

Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, dan Lactobacillus acidophilus. 

Tepung bekatul beras hitam yang digunakan adalah CRP®. Penelitian ini tidak memiliki 

Sertifikat Laik Etik dikarenakan merupakan penelitian yang tidak menggunakan hewan 

coba. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 kelompok 

perlakuan dengan pengulangan sebanyak 4 kali, sehingga total sampel adalah 20 

yoghurt susu kambing dengan penambahan tepung bekatul beras hitam. Kelompok 

penelitian meliputi lama penyimpanan minggu 0, 1, 2, 3, dan 4 pada suhu dingin 4℃. 

 

2.1.1. Pembuatan Mother Culture 

Susu kambing sebanyak 200 ml dipasteurisasi dengan teknik High Temperature 

Short Time (HTST) 72oC selama 15 detik, dilanjutkan dengan penurunan suhu hingga 

mencapai 45℃. Susu kambing pasteurisasi ditambahkan dengan starter powder 

sebanyak 0,5% dari volume susu kambing pasteurisasi, kemudian diinkubasi di 

inkubator pada suhu 45oC selama 2-3 jam hingga mencapai pH 4,4-4,5.  

 

2.1.2. Pembuatan Yoghurt Susu Kambing Fortifikasi Tepung Bekatul Beras Hitam 
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Susu kambing sebanyak 550 ml dipasteurisasi dengan teknik HTST 72℃ selama 

15 detik, dilanjutkan dengan penurunan suhu hingga mencapai 45℃. Susu kambing 

pasteurisasi ditambahkan dengan mother culture sebanyak 3% dan tepung bekatul beras 

hitam sebanyak 4% dari volume susu kambing pasteurisasi, kemudian dihomogenisasi. 

Susu kambing yang telah ditambahkan dengan mother culture dan tepung bekatul beras 

hitam diinkubasi di inkubator pada suhu 45oC selama 2-3 jam hingga mencapai pH 4-5 

dan memiliki aroma khas wangi yoghurt.  

 

2.1.3. Pengukuran Kaar Keasaman 

Pengukuran kadar keasaman pada yoghurt susu kambing dengan penambahan 

tepung bekatul beras hitam dilakukan dengan metode titrasi asam basa. Langkah 

pertama yaitu membuat sampel uji dengan cara yoghurt susu kambing dengan 

penambahan tepung bekatul beras hitam sebanyak 5 ml dimasukkan ke dalam labu 

erlenmeyer, diencerkan dengan akuades hingga 10 ml, ditambahkan dengan indikator 

PP sebanyak 3 tetes, dan dilakukan titrasi dengan cara meneteskan NaOH 0,25 N setetes 

demi setetes hingga terjadi perubahan warna konstan merah muda pada sampel uji. 

Langkah kedua yaitu menghitung kadar keasamaan dilihat dari jumlah volume NaOH 

0,25 N dan sampel uji yang digunakan (Permadi et al., 2013). Kadar keasaman dihitung 

dengan rumus: 

Kadar keasaman =  V1 x N x B   x 100% 

V2 x 1000 

dimana V1 adalah volume NaOH (ml), V2 adalah volume sampel uji (ml), N adalah 

normalitas NaOH (0,1), dan B adalah berat molekul asam laktat (90).  

 

2.1.4. Pengukuran Kadar Alkohol 

Pengukuran kadar alcohol pada yoghurt susu kambing dengan penambahan 

tepung bekatul beras hitam dilakukan dengan metode piknometer. Langkah pertama 

yaitu membuat sampel uji dengan cara yoghurt susu kambing dengan penambahan 

tepung bekatul beras hitam sebanyak sebanyak 50 ml dimasukkan pada labu destilasi, 

ditambahkan akuades hingga 100 ml, didestilasi dengan suhu 80℃, kemudian 

ditampung hasil destilat pada labu Erlenmeyer. Destilat dimasukkan ke dalam 

piknometer untuk ditimbang beratnya (Rusdhi, 2020). Langkah kedua yaitu menghitung 

kadar alkohol dengan menghitung berat jenis alkohol terlebih dahulu, kemudian 
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mengkonversikan berat jenis alkohol yang sudah didapatkan pada tabel konversi hingga 

mendapatkan kadar alkoholnya. Berat jenis alkohol dihitung dengan rumus: 

Berat jenis =  
𝑋1−𝑋2

𝑋3−𝑋1
 

dimana X1 adalah berat piknometer kosong, X2 adalah berat piknometer ditambah 

dengan sampel uji, dan X3 adalah berat piknometer ditambah dengan akuades.  

 

3. Hasil dan Pembahasan  

3.1. Hasil 

Hasil analisis data menggunakan statistika uji one way ANOVA dilanjutkan 

dengan uji Duncan, maka diperoleh gambaran informasi bahwa seiring lama 

penyimpanan (minggu 0, 1, 2, 3, dan 4) yoghurt susu kambing dengan penambahan 

tepung bekatul beras hitam pada suhu dingin 4℃ dapat mempengaruhi kadar keasaman 

dan alkohol yang sangat nyata (p<0,01) pada setiap kelompok perlakuan. Hasil rata-rata 

kadar keasaman dan alkohol dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. Rata-rata kadar keasaman dan alkohol yoghurt susu kambing dengan 

penambahan tepung bekatul beras hitam  
Parameter 

Penelitian 

Kelompok Perlakuan Penelitian 

Minggu 0 Minggu 1 Minggu 2 Minggu 3 Minggu 4 

Kadar 

Keasamaan 

(%) 

0,27±0,026a 0,39±0,027c 0,47±0,027d 0,39±0,021c 0,33±0,021b 

Kadar 

Alkohol (%) 
0±0a 0,0012±0,0002b 0,0018±0,0006c 0,0038±0,0003d 0,0043±0,0004d 

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan adanya pengaruh sangat nyata  

     (p<0,01) 
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Gambar 1. Diagram batang gambaran kadar keasamaan yoghurt susu kambing dengan 

penambahan tepung bekatul beras hitam pada lama penyimpanan suhu 

dingin 

 Pada Gambar 1. menunjukan bahwa pada kelompok lama penyimpanan minggu 

0 (0,27±0,026) memiliki perbedaan kadar keasaman yang sangat nyata dengan minggu 

1, 2, 3, dan 4. Pada kelompok lama penyimpanan minggu 1 (0,39±0,027) memiliki 

perbedaan kadar keasaman yang sangat nyata dengan minggu 0, 2, dan 4, namun tidak 

memiliki perbedaan kadar keasamaan yang sangat nyata dengan minggu 3. Pada 

kelompok lama penyimpanan minggu 2 (0,47±0,027) memiliki perbedaan kadar 

keasaman yang sangat nyata dengan minggu 0, 1, 3, dan 4. Pada kelompok lama 

penyimpanan minggu 3 (0,39±0,021) memiliki perbedaan kadar keasamaan yang sangat 

nyata dengan minggu 0, 2, dan 4, namun tidak memiliki perbedaan kadar keasamaan 

yang sangat nyata dengan minggu 1. Pada kelompok lama penyimpanan minggu 4 

(0,33±0,021) memiliki perbedaan kadar keasamaan yang sangat nyata dengan minggu 0, 

1, 2, dan 3.  

 

Gambar 2. Diagram batang gambaran kadar alkohol yoghurt susu kambing dengan 

penambahan tepung bekatul beras hitam pada lama penyimpanan suhu 

dingin 

 

Pada Gambar 2. menunjukan bahwa pada kelompok lama penyimpanan minggu 0 

(0±0) memiliki perbedaan kadar alkohol yang sangat nyata dengan minggu 1, 2, 3, dan 

4. Pada kelompok lama penyimpanan minggu 1 (0,0012±0,0002) memiliki perbedaan 

kadar alkohol yang sangat nyata dengan minggu 0, 2, 3, dan 4. Pada kelompok lama 

penyimpanan minggu 2 (0,0018±0,0006) memiliki perbedaan kadar alkohol yang sangat 

nyata dengan minggu 0, 1, 3, dan 4. Pada kelompok lama penyimpanan minggu 3 

(0,0038±0,0003) memiliki perbedaan kadar alkohol yang sangat nyata dengan minggu 

0
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0, 1, dan 2, namun tidak memiliki perbedaan kadar alkohol yang sangat nyata dengan 

minggu 4. Pada kelompok lama penyimpanan minggu 4 (0,0043±0,0004) memiliki 

perbedaan kadar alkohol yang sangat nyata dengan minggu 0, 1, dan 2, namun tidak 

memiliki perbedaan kadar alkohol yang sangat nyata dengan minggu 3.   

 

3.1.1. Pembahasan Kadar Keasaman 

Kadar keasaman yoghurt susu kambing dengan penambahan tepung bekatul 

beras hitam dengan lama penyimpanan minggu 0, 1, 2, 3, dan 4 diukur dengan 

menggunakan metode titrasi asam basa, sehingga dihasilkan total asam tertitrasi yang 

dihitung sebagai asam laktat. Hasil analisa menunjukkan bahwa lama penyimpanan 

yoghurt susu kambing fortifikasi tepung bekatul beras hitam minggu 0, 1, 2, 3, dan 4 

pada suhu dingin memberikan pengaruh yang nyata (p<0,01) terhadap kadar keasaman, 

dimana tertinggi adalah 0,47% dan terendah adalah 0,27%. Kadar keasaman yang 

dihasilkan pada yoghurt susu kambing dengan penambahan tepung bekatul beras hitam 

penelitian ini, memiliki kadar keasaman yang baik sesuai dengan SNI 2981:2009 

tentang Yogurt (BSN, 2009), yaitu antara 0,5-2,0%.  

Berdasarkan Tabel 1., nilai kadar keasamaan mengalami peningkatan juga 

penurunan. Peningkatan kadar keasaman terjadi terus menerus sejak lama penyimpanan 

minggu 0 hingga minggu 2, kemudian mengalami penurunan pada lama penyimpanan 

minggu 3 hingga minggu 4. Menurut (Banerjee et al., 2017), komponen terbesar yang 

terbentuk selama proses fermentasi laktosa pada susu oleh BAL adalah asam laktat. 

Pada saat proses fermentasi oleh BAL berjalan, laktosa akan dihidrolisis oleh enzim β-

D-galaktosidae didalam sel bakteri diubah menjadi glukosa dan galaktosa. Glukosa akan 

memasuki proses glikolisis untuk menghasilkan asam piruvat dan diubah menjadi asam 

laktat. Pada yoghurt susu kambing dengan penambahan tepung bekatul beras hitam, 

terdapat tambahan substrat untuk pertumbuhan BAL, yaitu tidak hanya laktosa dari susu 

tetapi juga sukrosa dari tepung bekatul beras hitam (Jangnga et al., 2023; Miskyah et 

al., 2020). Pada saat telah diperoleh produk yoghurt, aktivitas BAL dalam fermentasi 

substrat dapat tetap terjadi, sehingga pada penelitian ini digunakan suhu dingin 4℃ 

sebagai suhu penyimpanan yoghurt, dengan tujuan terjadi penghambatan aktivitas BAL 

untuk melakukan fermentasi berulang selama masa penyimpanan, karena BAL 
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merupakan bakteri yang bersifat termofilik (optimal tumbuh pada suhu 40-75℃) 

(Haskito et al., 2023).  

Peningkatan kadar keasaman pada lama penyimpanan minggu 0 hingga minggu 

2 disebabkan masih terdapat substrat pada yoghurt susu kambing dengan penambahan 

tepung bekatul beras hitam, baik laktosa dan sukrosa, yang masih dapat difermentasi 

oleh BAL selama penyimpanan suhu dingin, sehingga tetap dihasilkan asam laktat. 

Akumulasi asam laktat yang terbentuk akan menyebabkan peningkatan kadar keasaman 

pada yoghurt susu kambing dengan penambahan tepung bekatul beras hitam (Banerjee 

et al., 2017). Peningkatan kadar keasaman berbanding lurus dengan penurunan pH. 

Oktavia et al., (2015), menyatakan bahwa semakin tinggi kadar keasamaan yoghurt 

maka pH akan semakin rendah. Penurunan pH menyebabkan asam laktat yang 

dihasilkan oleh BAL akan terekskresi keluar sel dan terakumulasi dalam media 

fermentasi.  

Penurunan nilai kadar keasaman yang terjadi mulai minggu 3 hingga minggu 4 

disebabkan karena substrat yang ada pada yoghurt susu kambing dengan penambahan 

tepung bekatul beras hitam mulai habis, sehingga menyebabkan kematian BAL. 

Penurunan jumlah substrat dapat menyebabkan kematian BAL dikarenakan BAL tidak 

lagi mendapatkan sumber energi, juga kondisi pH yang asam akan menyebabkan 

ketidakseimbangan elektrolit pada sel bakteri, sehingga bakteri akan berusaha 

mengeluarkan ion H+ dan ATP dalam jumlah banyak, kemudian bakteri akan mati.    

Kematian BAL menjadikan total BAL menurun bahkan tidak ada lagi BAL pada 

yoghurt, sehingga berdampak pada penurunan kadar keasamaan karena penurunan 

akumulasi asam laktat yang dihasilkan dari aktivitas fermentasi BAL pada substrat 

(Kumalasari et al., 2013; Meilanie et al., 2018). 

 

3.1.2. Pembahasan Kadar Alkohol 

Kadar alkohol yoghurt susu kambing dengan penambahan tepung bekatul beras 

hitam dengan lama penyimpanan minggu 0, 1, 2, 3, dan 4 diukur dengan menggunakan 

metode piknometer. Hasil analisa menunjukkan bahwa lama penyimpanan yoghurt susu 

kambing fortifikasi tepung bekatul beras hitam minggu 0, 1, 2, 3, dan 4 pada suhu 

dingin memberikan pengaruh yang nyata (p<0,01) terhadap kadar alkohol, dimana 

tertinggi adalah 0,0043% dan terendah adalah 0%. 
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Berdasarkan Tabel 1., nilai kadar alkohol terus mengalami peningkatan dan 

peningkatan drastis dimulai pada minggu 3 lama penyimpanan. Menurut Setiawati and 

Yunianta (2018), asetaldehid atau dikenal juga dengan alkohol adalah salah satu 

senyawa organik yang dapat dibuat dengan proses fermentasi berbagai bahan dan 

batuan mikroorganisme tertentu. Yoghurt adalah salah satu produk hasil fermentasi susu 

yang dibuat dengan bantuan BAL. Proses fermentasi laktosa pada susu oleh BAl 

sehingga menghasilkan produk yoghurt akan menghasilkan asam laktat, namun 

disamping itu juga menghasilkan alkohol, namun dalam jumlah yang sangat sedikit.  

Pada yoghurt susu kambing dengan penambahan tepung bekatul beras hitam 

lama penyimpanan minggu 0, atau dengan kata lain adalah sesaat setelah yoghurt 

dibuat, kadar alkohol menunjukan 0%. Menurut (Farnworth, 2008), alkohol dapat 

terdeteksi 24 jam setelah produksi atau 4 hari pada penyimpanan suhu rendah. Pada 

lama penyimpanan minggu 1 mulai nampak kadar alkohol pada yoghurt susu kambing 

dengan penambahan tepung bekatul beras hitam dan semakin meningkat pada minggu 2, 

3, dan 4. Peningkatan kadar alkohol terjadi akibat akumulasi alkohol yang terbentuk 

selama proses fermentasi. Kadar alkohol pada produk yoghurt dapat sejumlah 25 ppm 

atau 0,0025% hingga lebih (Surono, 2016). Peningkatan kadar alkohol tertinggi terjadi 

pada lama penyimpanan minggu 3, hal ini disebabkan juga disebabkan pada lama 

penyimpanan suhu dingin, akan terjadi reaksi post-acidification pada yoghurt susu 

kambing dengan penambahan tepung bekatul beras hitam. Reaksi post-acidification 

terjadi ketika jumlah asam semakin meningkat dan pH semakin menurun, maka terjadi 

peningkatan interaksi hidrofobik dan elektrostatik antara protein, berakibat ukuran 

partikel kasein membesar, pelarutan kalsium fosfat koloid, dan restrukturisasi parsial 

jaringan protein. Reaksi post-acidification ini akan berdampak pada kematian BAL 

(Deshwal et al., 2021). 

Kadar alkohol pada lama penyimpanan minggu 3 dan 4 berbanding terbalik 

dengan kadar keasaman pada lama penyimpanan minggu 3 dan 4, hal ini disebabkan 

semakin banyak akumulasi alkohol pada yoghurt susu kambing dengan penambahan 

tepung bekatul beras hitam, maka total BAL akan semakin menurun karena mengalami 

kematian. Jumlah BAL yang menurun hingga habis karena kematian, mengakibatkan 

penurunan akumulasi asam laktat, sebagai hasil dari proses fermentasi, pada yoghurt 

susu kambing dengan penambahan tepung bekatul beras hitam (Gunam et al., 2018). 



Haskito et al. (2024)   Jurnal Ilmiah Peternakan Terpadu 12(3): 354-366 

 

 

363 

Pada kondisi BAL menurun atau habis karena kematian pada suatu produk yoghurt, 

maka dapat memberikan peluang bakteri kontaminan masuk mengkontaminasi produk 

yoghurt. Kontaminasi bakteri kontaminan, dapat juga berpeluang menghasilkan alkohol 

sebagai metabolit pertumbuhannya, sehingga juga berpengaruh dalam meningkatkan 

kadar alkohol pada produk yoghurt (Surono, 2016). 

Kadar alkohol pada yoghurt susu kambing dengan penambahan tepung bekatul 

beras hitam penelitian ini lebih rendah apabila dibandingkan dengan produk fermentasi 

yang lain seperti kefir, di mana kefir dapat memiliki kadar alkohol hingga 0,5-1% 

(Sulmiyati et al., 2018). Pada kefir, fermentasi terjadi dengan melibatkan jalur 

heterofermentatif, yaitu fermentasi akan menghasilkan 50% asam laktat, CO2, dan 

etanol, sedangkan pada yoghurt, fermentasi dilakukan melalui jalur homofermentatif 

dengan hasil produksi utama asam laktat sebanyak >85% dan metabolit lain seperti 

asetaldehid (Farnworth, 2008). Asetaldehid yang dihasilkan dari proses fermentasi juga 

akan membentuk kompleks flavour dengan hasil metabolit lain seperti aseton, asetonin, 

dan diasetil yang memberikan cita rasa dan bau khas pada yoghurt (Kenzheyeva et al., 

2022). MUI (2018), berfatwa bahwa kadar maksimal alkohol pada minuman hasil 

fermentasi adalah sebanyak 0,5% dan produk hasil fermentasi yang mengandung 

alkohol <0,5% maka halal hukumnya untuk dikonsumsi dengan catatan khusus tidak 

membahayakan kesehatan tubuh. Pada penelitian ini didapatkan kadar alkohol dengan 

nilai tertinggi 0,0043% yang menunjukkan bahwa yoghurt susu kambing dengan 

penambahan tepung bekatul beras hitam aman dan halal untuk dikonsumsi karena kadar 

alkoholnya tidak melewati batas yang telah ditetapkan oleh MUI. 

 

4. Kesimpulan 

Lama penyimpanan yoghurt susu kambing dengan penambahan tepung bekatul 

beras hitam pada suhu dingin 4℃ dapat mempengaruhi kadar keasaman dan alkohol 

yang sangat nyata.    
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