
 

 

  
 

 

 

KARYA TULIS ILMIAH 

 

FORMULASI YOGHURT SARI BUAH CAMPOLAY (Pouteria 

campeciana) DENGAN KULTUR BAKTERI Lactobacillus 

bulgaricus DAN Streptococcus thermophilus 
 

 

 

 

 

 

FIKRI EFAD IRFANDI 

P2.06.30.1.21.035 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI DIPLOMA TIGA FARMASI TASIKMALAYA 

JURUSAN FARMASI 

POLITEKNIK KESEHATAN TASIKMALAYA 

KEMENTRIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

TAHUN 2024 

 



i 

 

 

 

 

LAPORAN KARYA TULIS ILMIAH 

FORMULASI YOGHURT SARI BUAH CAMPOLAY (Pouteria 

campeciana)“DENGAN KULTUR BAKTERI Lactobacillus 

bulgaricus DAN Streptococcus thermophilus” 

 
Diajukan sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Ahli Madya Farmasi 

 

 

 

 

FIKRI EFAD IRFANDI 

P2.06.30.1.21.035 

 

 

 

 

 

 

“PROGRAM STUDI DIPLOMA TIGA FARMASI TASIKMALAYA 

JURUSAN FARMASI 

POLITEKNIK KESEHATAN TASIKMALAYA 

KEMENTRIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

TAHUN 2024” 



ii 

 

 



iii 

 

 



iv 

 

 

  



v 

 

  



vi 

 

INTISARI 

Minuman probiotik termasuk dalam kategori produk fermentasi yang dikenal 

sebagai pangan fungsional. Bakteri yang umumnya digunakan dalam minuman 

probiotik adalah kombinasi Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus, 

karena keduanya dapat berkolaborasi dalam proses penguraian karbohidrat menjadi 

asam laktat. Buah campolay (Pouteria campeciana) mengandung gula sehingga dapat 

digunakan sebagai alternatif bahan untuk menghasilkan minuman probiotik, Selain itu 

buah campolay memiliki kandungan betakaroten yang bersifat sebagai antioksidan. 

Penelitian ini bertujuan untuk merancang formulasi minuman probiotik menggunakan 

buah campolay (Pouteria campeciana) dengan menggunakan kultur bakteri 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus berdasarkan persyaratan 

SNI 298:2009 tentang yoghurt. 

Metode penelitian yang dipakai dalam penelitian ini adalah metode 

eksperimental dengan menggunakan tiga formula yang telah dimodifikasi berdasarkan 

penelitian sebelumnya oleh Fadhilah, (2022) Modifikasi dilakukan dengan 

mengvariasikan konsentrasi buah campolay (Pouteria campeciana) pada tingkat 10%, 

15%, dan 20%.Analisis data dilakukan secara analisis deskriptif meliputi organoleptik, 

pH, viskositas, total asam laktat, total bakteri asam laktat, dan coliform. 

Formulasi minuman probiotik dengan penambahkan ekstrak buah campolay 

menggunakan konsentrasi 10%, 15%, dan 20%, menghasilkan rentang pH antara 3,51 

- 3,91, viskositas 884,5 - 3.540,71 cps, total asam laktat 0,58% - 1,16%, dan total 

bakteri asam laktat 0,86x107-2,37x107 CFU/mL, telah menghasilkan produk dengan 

karakteristik yang baik. Coliform memiliki nilai APM <3 pada semua formulasi, 

sehingga sesuai dengan standar SNI 2981:2009 dan kadar betakaroten buah campolay 

sebesar 53,07 mg/g. 

 

Kata kunci : betakaroten, Buah campolay, Lactobacillus bulgaricus, Probiotik,  

Streptococcus thermophilus 
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ABSTRACT 

Probiotic drinks are included in the category of fermented products known as 

functional foods. The bacteria commonly used in probiotic drinks are a combination 

of Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus, because both can 

collaborate in the process of breaking down carbohydrates into lactic acid. Campolay 

fruit (Pouteria campeciana) contains sugar so it can be used as an alternative 

ingredient to produce probiotic drinks. In addition, campolay fruit has beta-carotene 

content which acts as an antioxidant. This study aims to design a probiotic drink 

formulation using campolay fruit (Pouteria campeciana) using Lactobacillus 

bulgaricus and Streptococcus thermophilus bacterial cultures based on the 

requirements of SNI 298:2009 concerning yogurt. 

The research method used in this study is an experimental method using three 

formulas that have been modified based on previous research by Fadhilah, (2022) 

Modifications were made by varying the concentration of campolay fruit (Pouteria 

campeciana) at the level of 10%, 15%, and 20%. Data analysis was carried out by 

descriptive analysis including organoleptic, pH, viscosity, total lactic acid, total lactic 

acid bacteria, and coliform. 

Probiotic beverage formulation with the addition of campolay fruit extract 

using concentrations of 10%, 15%, and 20%, resulting in a pH range between 3.51-

3.91, viscosity 884,5-3,540,71 cps, total lactic acid 0,58%-1,16%, and total lactic acid 

bacteria 0,86x107 - 2,37x107 CFU/mL, has produced products with good 

characteristics. Coliform has APM value <3 in all formulations, so it complies with 

SNI 2981:2009 standard and campolay fruit beta-carotene content was 53,07 mg/g. 

 

Keywords : Beta carotene, Campolay extract, Lactobacillus bulgaricus, Probiotic, 

,Streptococcus thermophilus 
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