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ABSTRAK 

Yoghurt merupakan minuman susu fermentasi yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat. Minuman ini mengandung probiotik yang memiliki banyak manfaat 

khususnya bagi pencernaan. Yoghurt memiliki titik kritis, yaitu alkohol yang bisa 

merubah kehalalan suatu produk dimana kadar alkohol ini dapat dihasilkan dari 

proses fermentasi. Mesokarp semangka atau kulit semangka diketahui dapat 

menurunkan kadar alkohol. Tujuannya untuk mengetahui waktu terbaik fermentasi 

berdasarkan kadar alkohol, efektivitas dari mesokarp semangka terhadap total 

bakteri asam laktat, dan penurunan kadar alkohol pada yoghurt ini. Metode yang 

dilakukan yaitu eksperimen langsung dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL), dengan diberi perbedaan perlakuan pada lama fermentasi agar 

dapat dilihat waktu terbaik fermentasi, perbedaan total BAL, dan perbedaan kadar 

alkohol yang terkandung dengan menggunakan uji statistik One-Way Anova. Hasil 

dari penelitian ini, yaitu waktu fermentasi terbaik yoghurt mesokarp semangka 

berdasarkan kadar alkohol adalah pada perlakuan 24 jam dan 48 jam, jumlah total 

BAL meningkat seiring bertambahnya waktu fermentasi tetapi mengalami 

penurunan pada fermentasi 24 jam dan meningkat kembali pada fermentasi 48 jam, 

dan penambahan mesokarp semangka berpengaruh pada penurunan kadar alkohol 

pada perlakuan 24 jam. 

Kata kunci : Bakteri asam laktat, fermentasi, kadar alkohol, mesokarp semangka, 

yoghurt 

 

 

 

 

 

 

 


