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ABSTRAK 

Yoghurt merupakan produk olahan dari susu, baik susu sapi atau susu kambing yang 

difermentasi dan memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan. Penelitian ini mendeskripsikan 

perbandingan kandungan nutrisi dan manfaat kesehatan dari yoghurt yang dihasilkan dari 

susu sapi dan susu kambing. Penelitian menggunakan metode literatur dengan 

mengumpulkan data dari hasil literatur. Hasil analisis perbandingan yoghurt dari susu sapi 

dan kambing menunjukkan bahwa yoghurt susu kambing memiliki keunggulan dalam hal 

kandungan nutrisi, sementara yoghurt susu sapi lebih umum dan mungkin lebih disukai oleh 

sebagian orang karena memiliki rasa yang lebih ringan. Dengan demikian, baik yoghurt dari 

susu sapi maupun susu kambing memiliki keunggulan masing-masing dan dapat menjadi 

bagian penting dalam pola hidup sehat. 

Kata Kunci: Pengolahan susu, susu kambing, susu sapi, yoghurt, kesehatan  

ABSTRACT 

Yoghurt is a processed product of milk, either cow’s or goat's milk, which is fermented 

and has various health benefits. This study aimed to describe the differences in nutritional 

content and health benefits of yoghurt produced from cow's milk and goat's milk. This study 

used a literature review method to collect data. The results of a comparative analysis of 

yoghurt from cow's milk and goat's milk showed that goat's milk yoghurt has advantages in 

terms of nutritional content, while cow's milk yoghurt is more common and may be preferred 

by some people because it has a lighter taste. Thus, yoghurt made from cow and goat milk 

has its respective advantages and can be an important part of a healthy lifestyle. 

Keywords: Milk processing, goat milk, cow milk, yoghurt, health 

PENDAHULUAN  

Fermentasi adalah proses metabolisme 

mikroba untuk menghasilkan produk dengan 

nilai jual tinggi, seperti asam organik, protein 

sel tunggal, antibiotik, dan biopolimer (Sari et 

al., 2020). Yoghurt merupakan fermentasi 

susu oleh bakteri yang didominasi oleh 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 

thermophilus. Asam laktat yang dihasilkan 

pada fermentasi susu ini berdampak positif 

bagi kesehatan usus. Produk yang dapat 

dijadikan sebagai makanan ataupun minuman 

dengan menggunakan cara fermentasi adalah 

susu.  

Susu adalah produk hasil peternakan 

yang berasal dari hewan dan tumbuhan yang 

memiliki nilai gizi tinggi (Wiranti et al., 

2022). Susu merupakan produk pangan yang 

banyak di kembangkan menjadi produk 

olahan seperti keju, gelatin, mentega, kefir 

dan yoghurt. Menurut data dari Badan Pusat 

Statistik (BPS) dengan rentang waktu 2020 

dengan jumlah konsumsi dengan rata-rata 
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sebesar 16,27/kg/kapita/tahun. Jumlah 

konsumsi inilah para produsen susu dapat 

membuat dan mendistribusikan ke industri 

pengolahan susu seperti yoghurt. Susu yang 

dapat dibuat menjadi yoghurt adalah susu 

hewani seperti susu kambing dan sapi 

(Anggraeni et al., 2021).  

Susu kambing diproduksi dari kelanjar 

susu kambing betina setelah melahirkan 

(Christi et al., 2024). Susu kambing memiliki 

kandungan protein, lemak, mineral seperti 

kalsium dan fosfor, serta vitamin A, E, dan 

(Zahra et al., 2024). Susu kambing dikenal 

sebagai minuman terapi kesehatan karena 

mempunyai khasiat dalam pengobatan 

penyakit tuberkulosis dan membantu dalam 

pemulihan kondisi pasien setelah sembuh dari 

penyakit (Nasution et al., 2021). Untuk 

meningkatkan penerimaan susu kambing oleh 

konsumen adalah dengan mengolahnya 

melalui proses fermentasi, seperti pembuatan 

yoghurt. 

Susu sapi merupakan sekresi puting 

sapi yang bernilai gizi yang sempurna serta 

merupakan sumber asam amino terbaik yang 

berasal dari hewan. Kandungan gizi yang ada 

pada susu sapi yaitu: Protein, Kalsium, 

Vitamin A, Vitamin B, Vitamin D, asam 

amino, kalori, lemak, fosfor, iodium, seng, zat 

besi, tembaga, magnesium, vitamin E dan 

Tiamina dan memiliki nilai gizi yang tinggi, 

susu sapi sangat bermanfaat untuk kesehatan 

yaitu: mencegah penyakit jantung dan 

gangguan pembuluh darah, penyakit gondok, 

meringankan kerja serebrum, baik untuk 

penderita anemia, menjaga kesehatan kulit, 

menjadikan rileks dan tenang, membantu 

pertumbuhan gigi dan tulang, memelihara 

kesehatan, mempercepat penyembuhan, 

menajamkan penglihatan, sebagai zat 

penetral, mencegah osteoporosis, sebagai 

energi cadangan, mengurangi risiko diabetes 

tipe 2, menghambat pertumbuhan kanker usus 

besar, serta menurunkan risiko kanker 

payudara pada wanita (Putri et al., 2024; 

Hidayat, 2017).  

Susu memiliki kelemahan yaitu mudah 

rusak. Oleh karena itu, diperlukan 

penanganan khusus untuk menjaga 

kualitasnya. Salah satu inovasi dalam 

pengolahan susu yang dapat memperpanjang 

masa simpan, meningkatkan nilai fungsional, 

dan relatif disukai konsumen adalah proses 

fermentasi (Zulaikhah dan Sidhi, 2021). Jenis 

produk susu fermentasi adalah yoghurt. 

Yoghurt diproduksi oleh mikroorganisme 

starter, termasuk S. thermophilus, 

L. bulgaricus, dan Bifidobacterium animalis 

(Nugroho dan Wijayanti, 2021). Peneliti di 

seluruh dunia telah  membuktikan bahwa 

yoghurt bermanfaat bagi kesehatan tubuh, 

karena kandungannya yang kaya akan nilai 

gizi dan mudah dicerna oleh tubuh. 

Mengonsumsi yoghurt secara teratur tidak 

hanya baik untuk kesehatan, tetapi juga 

membantu menjaga keseimbangan flora usus. 

Hal tersebut dapat mengurangi jumlah bakteri 

berbahaya dan memastikan usus didominasi 

oleh bakteri menguntungkan (Purwanti-

ningsih et al., 2022). Karena meningkatnya 

permintaan akan manfaat luar biasa dari 

yoghurt, kini banyak produk yoghurt yang 

tersedia secara komersial dalam berbagai 

bentuk dan rasa, termasuk penambahan rasa 

buah (Damri et al., 2024). Yoghurt merupakan 

produk olahan susu yang diminati mulai dari 

anak-anak hingga orang dewasa 

(Krisnaningsih et al., 2020). Yoghurt beku 

yang paling umum tersedia secara komersial 

adalah yoghurt karena harganya terjangkau, 

mudah disiapkan, dan memiliki umur simpan 

yang lama (Analianasari dan Apriyani, 2019). 

Yoghurt merupakan produk pangan 

yang di fermentasi dan telah di konsumsi 

selama berabad-abad. yoghurt terbuat dari 

susu yang kemudian difermentasi dengan 

lama waktu fermentasi yang telah ditentukan 

dengan bantuan mikroorganisme. Yoghurt 

mengandung bakteri baik seperti L. 

bulgaricus dan S. thermopilus yang baik bagi 

sistem pencernaan (Hidayati et al., 2021). 

Yoghurt telah mendapatkan popularitas dan 

pengakuan di antara semua demografi karena 

rasanya yang segar dan harga yang 

terjangkau. Yoghurt dibuat dengan cara 

memfermentasi susu pasteurisasi dengan 

bakteri starter dan menginkubasinya selama 

beberapa jam hingga terbentuk produk kental 

yang disebut yoghurt. Yoghurt lebih dapat 

diterima konsumen, biasanya yoghurt 

dikemas dengan pemanis dan rasa yang 

berbeda-beda (Putri et al., 2020). 

Yoghurt dibuat dengan fermentasi 

menggunakan bakteri L. bulgaricus dan 

S. thermophilus yang diinokulasikan pada 

susu akan menghasilkan konsistensi susu 
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yang semi-padat dan rasa yang agak asam 

manis (Arzakiyah et al., 2024) serta dapat 

menghilangkan bau tajam susu kambing. Susu 

yang digunakan untuk pembuatan yoghurt 

harus bebas dari bahan yang menghambat atau 

mencegah pertumbuhan organisme starter 

seperti antibiotik, pengawet, desinfektan, dan 

bakteriofag (Fernández et al., 2017). Yoghurt 

mengandung kadar protein 4-6%, kadar lemak 

0,1-1,0%, laktosa 2,0-3,0%, dan asam laktat 

0,6-1,3% (Mukhoiyaroh et al., 2020). Yoghurt 

merupakan makanan fungsional yang 

mengandung probiotik, prebiotik, dan 

sinbiotik. 

Pembuatan yoghurt susu kambing dan 

sapi akan memberikan alternatif produk susu 

yang bergizi tinggi dan disukai masyarakat, 

sehingga kendala pemasaran susu dapat 

dipecahkan. Peningkatan daya jual susu dan 

nilai jual yoghurt akan meningkatkan 

pendapatan peternak sehingga memperbaiki 

taraf hidup peternak (Zulaikhah dan Sidhi, 

2021;Waehema, 2022).  

 

METODE 

Pengumpulan data dan sumber literatur  

Pengumpulan data dan sumber literatur 

yang digunakan dalam tinjauan ilmiah pada 

jurnal ini didapatkan dari buku, jurnal 

terakreditasi yang relevan serta beberapa 

sumber lainnya dengan rentang waktu 

penerbitan maksimal 10 tahun terakhir yang 

mendukung penulisan artikel review dengan 

kata kunci yoghurt, susu kambing, susu sapi, 

serta manfaat yoghurt bagi kesehatan. 

 

PEMBAHASAN 

Karakteristik Susu yang dihasilkan pada 

Pengolahan Yoghurt 

Susu hewani dan nabati dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan 

yoghurt, karena sama-sama mengandung 

lemak dan protein yang tinggi (Pamela, 2022). 

Pembuatan yoghurt dengan kualitas yang baik 

diperlukan beberapa syarat utama dengan 

maksimal 3,0% kadar lemak, 2,7% kadar 

protein, 1,0% kadar abu, dan 83-84% kadar air 

(Haryanto et al., 2023). Kesegaran susu 

terjaga hingga proses pembuatan yoghurt, pH 

susu terjaga dan minim kontaminasi silang 

(Purwijantiningsih, 2014), hal tersebut 

dilakukan untuk menjaga susu tetap segar 

hingga proses fermentasi yoghurt berjalan 

dibantu oleh bakteri asam laktat 

(L. Bulgaricus dan S. thermophilus) bakteri 

S. thermophilus menciptakan kondisi ling-

kungan yang baik untuk bakteri L. bulgaricus 

dan menghasilkan volatil seperti diasetil, 

asetaldehida, dan asam organik yang dapat 

memberikan rasa dan aroma khas (Adiputra et 

al., 2022).  

Reaksi pada proses fermentasi tersebut 

mengubah tingkat keasaman susu yang cukup 

signifikan di mulai pada pH normal susu yaitu 

6,7 menjadi 4,0-4,5 (Sari, 2024). Perubahan 

peningkatan viskositas susu hasil denaturasi 

protein dan terbentuknya sebuah gel yang 

dikenal sebagai gel kasein untuk masuk ke 

dalam standar yang di terima, uji sensoris 

yang di lakukan rasa yang dihasilkan selama 

fermentasi dapat dipengaruhi oleh suhu dan 

lama fermentasi yang mana kondisi optimal 

selama fermentasi yang baik berada pada suhu 

42 °C selama 4-6 jam (Emmawati et al., 

2021).  

Proses Teknologi Pengolahan Yoghurt  

Pembuatan yoghurt melalui beberapa 

proses seperti pasteurisasi, pendinginan, 

inokulasi starter yoghurt, pematangan, dan 

penyimpanan. Pasteurisasi dilakukan untuk 

mematikan mikroorganisme patogen dan 

merusak mikroorganisme sehingga mutu dan 

keamanan produk dapat tetap terjaga 

(Najmina et al., 2014). Fermentasi berperan 

melakukan denaturasi protein susu dengan 

mengubah struktur protein sehingga tekstur 

dan kepadatan produk yoghurt yang 

dihasilkan meningkat. Fermentasi dilakukan 

dengan menggunakan bakteri asam laktat 

yang dapat mengubah laktosa menjadi asam 

laktat yang menghasilkan tekstur susu 

menjadi semi padat dan rasa asam. 

Yoghurt Susu kambing 

Pembuatan yoghurt susu kambing 

dimulai dengan proses pasteurisasi susu pada 

suhu 85 °C selama 30 menit atau, jika 

menggunakan, 95 °C selama 10 hingga 

20 menit setelah proses pasteurisasi, susu  

didinginkan hingga suhu 41 hingga 43 °C, 

sehingga terjadi fermentasi asam laktat 

bakteri. Ketika susu mencapai suhu tinggi, 

bakteri starter yang diinokulasi mati. Setelah 

suhu susu mencapai 41-43 °C, bakteri starter 

L. bulgaricus dan S. thermophilus ditambah-

http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.
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kan ke dalam susu masing-masing sebesar 

1,3%. 

Setelah inokulasi, susu ditempatkan 

dalam wadah steril dan diinkubasi dalam 

proses fermentasi pada suhu 43 °C selama 6 

sampai 12 jam dalam inkubator. Selama 

fermentasi, bakteri menggunakan laktosa 

untuk menghasilkan asam laktat, yang 

menurunkan pH susu hingga di bawah 4,6. 

Setelah proses inkubasi, kualitas yoghurt 

diperiksa dan ditambahkan rasa strawberry. 

kemudian disimpan dalam lemari es pada 

suhu 4 °C untuk menghentikan proses 

fermentasi. Pengolahan susu menjadi yoghurt 

meningkatkan umur simpan menjadi 2-3 

minggu (Setiandi et al., 2026). 

Susu sapi 

Pembuatan yoghurt dari susu sapi dapat 

menggunakan metode sederhana yang bisa 

dipraktikkan secara sederhana. Satu liter susu 

sapi segar ditambahkan susu bubuk krim 

sebanyak 15% dan diaduk sampai homogen. 

Campuran tersebut dipanaskan dengan api 

kecil pada suhu 70-80 °C sambil diaduk terus 

menerus selama 30 menit, lalu 

mendinginkannya pada suhu kamar. Setelah 

susu dingin dimasukkan starter plain yoghurt 

sebanyak 5%. Selanjutnya susu yang telah 

ditambahkan starter diinkubasi selama 24 jam 

pada suhu kamar dalam wadah yang tertutup 

untuk menghasilkan rasa asam dan bentuk 

yang kental. Setelah menjadi yoghurt siap 

untuk diberi perasa lain seperti pemanis dari 

sukrosa atau serbuk stevia. Kemudian yoghurt 

disimpan pada suhu 5 °C. 

Perbedaan Karakteristik Yoghurt 

Berdasarkan Jenis Susu  

Karakteristik yoghurt dari dua jenis 

susu yaitu susu sapi dan susu kambing, 

menunjukkan beberapa perbedaan penting 

dalam hal nutrisi, rasa, dan tekstur (Tabel 1.). 

Tabel 1. Perbandingan nutrisi yoghurt berdasarkan bahan baku yang digunakan 

Atribut Susu Kambing Susu Sapi 

Kandungan 

Nutrisi 

mengandung lebih banyak protein, 

lemak, dan mineral seperti kalsium dan 

fosfor. Selain itu, vitamin A, E, dan B 

kompleks yang tinggi. 

memiliki komposisi yang serupa 

dengan susu kambing namun 

memiliki kandungan yang lebih 

sedikit nutrisi yang lebih sedikit. 

Kandungan 

Laktosa 

memiliki kadar laktosa yang lebih 

rendah, sehingga lebih mudah dicerna 

oleh orang yang intoleran laktosa. 

memiliki kandungan laktosa yang 

lebih tinggi, yang dapat menyebabkan 

peningkatan asam laktat. 

Rasa memiliki rasa yang tajam  Memiliki rasa yang tidak terlalu tajam 

Aroma Memiliki aroma yang kuat Memiliki aroma yang tidak terlalu 

kuat 

Tekstur Cenderung halus Tidak terlalu halus 

Sumber : Faiqoh et al. (2022); Zahra et al. (2024) 

Manfaat Kesehatan Yoghurt dari Berbagai 

Jenis Susu 

Yoghurt dari susu sapi dan susu 

kambing memiliki manfaat kesehatan yang 

signifikan, yaitu menyediakan nutrisi yang 

berkualitas (protein dan mineral), 

meningkatkan kesehatan (membantu 

pencernaan dan imun), serta kaya antioksidan. 

Nutrisi dan Kesehatan 

Yoghurt susu kambing memiliki 

kandungan protein yang lebih tinggi (4,3%) 

dibandingkan yoghurt susu sapi (3%) 

(Permadi et al., 2021), (Sudaryati et al., 2016) 

menjadikannya pilihan yang lebih baik untuk 

meningkatkan asupan protein yang penting 

untuk pertumbuhan dan perbaikan jaringan 

tubuh . 

Pencernaan yang Lebih Baik 

Yoghurt dari susu kambing lebih 

mudah dicerna dibandingkan susu sapi 

(Hardiansyah, 2020), berkat ukuran globula 

lemak yang lebih kecil dan komposisi protein 

yang lebih sederhana (Utami et al., 2020), 

membuatnya lebih cocok untuk individu yang 

mengalami intoleransi laktosa atau masalah 

pencernaan. 
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Kandungan Kalsium 

Yoghurt susu kambing memiliki kadar 

kalsium yang lebih tinggi, yang berkontribusi 

pada kesehatan tulang dan gigi. Kalsium juga 

berperan dalam fungsi otot dan sistem saraf 

(Yusni dan Amiruddin, 2021). 

Manfaat Probiotik 

Kedua jenis yoghurt mengandung 

probiotik yang bermanfaat bagi kesehatan 

pencernaan. Probiotik membantu menjaga 

keseimbangan mikrobiota usus yang dapat 

meningkatkan sistem kekebalan tubuh dan 

mencegah berbagai penyakit (Faiqoh et al., 

2022). 

Antioksidan 

Yoghurt susu kambing dan sapi 

diperkaya dengan bahan tambahan seperti 

Rosella menunjukkan aktivitas antioksidan 

yang lebih tinggi, yang dapat membantu 

melindungi sel-sel tubuh dari kerusakan 

akibat radikal bebas (Ratna et al., 2022).  

Pencegahan Penyakit 

Berkat kandungan nutrisi dan probiotik 

yang mendukung kesehatan sistem 

pencernaan dan kekebalan tubuh 

mengonsumsi yoghurt secara teratur dapat 

membantu mencegah berbagai penyakit, 

termasuk alergi, diare, dan bahkan beberapa 

jenis kanker (Arif et al., 2023). 

 

KESIMPULAN 

Yoghurt dari susu kambing dan sapi 

memiliki perbedaan yang signifikan dalam 

beberapa hal seperti kandungan nutrisi, 

sensori, dan manfaat bagi kesehatan. Yoghurt 

susu kambing memiliki kandungan protein, 

mineral seperti kalsium dan fosfor, serta 

lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan 

susu sapi. Yoghurt susu kambing juga lebih 

mudah dicerna dan baik untuk dikonsumsi 

oleh individu yang intoleransi terhadap 

laktosa sedangkan, untuk susu sapi lebih 

tinggi kandungan laktosa yang dapat memicu 

masalah pencernaan bagi sebagian orang. 

Yoghurt memiliki banyak manfaat bagi 

kesehatan seperti mencegah berbagai 

penyakit baik alergi dan gangguan 

pencernaan. 
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