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ABSTRAK

Penclinan mengena “Pertumbuhan Streptocaceus thermopifius Orla-lensen dan
Lactobacdiny hufgaricus Orla-lensen dalam Fermemasi Minuman Sovehed” telah
difakukan dari bulan MNovember sampa Desember 2006 di  Laboratoriom
MikrobrologMikologl Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan Hmu Pengetahuan
Alam Universitas Andalas Padang Penelitian i mengeunakan Rancangan Acuk
Lengkap (RAL) pola Nested dengan 2 fuktor perlakuan dengan 2 ulangan Fakior A
bakteri soyghun: Sreprococens theemopialius, Laciobacillus bufgoricns dan
sombinase Sreptoccccus  thermapiuliuy dan Lacroebucifs hufgurf_f.-r:.x Hasil
penelitian menunjukan bahwa jumiah populasi baktes tertineei (310x107) didapatkan
puda pu.,rlakuzm kombinast S thermopiliy {iun Lo bifgaricns ditkatt £, Sufraricus
(2215 x10%) dan & thermopiifiuy (2064 %107, Nila pH terendah diperoleh pada
kombinasi & thermopinifiue dan L balgarcas (5. 28) diikuti L. bidgaricis (5.31) dan
S thermophitius (5331 Laju pertumbuban tercepat 8. thermopiifley terdapat pada
lama fermentasi 4-6 jam (106, paling lambat pada 16-18 jam (003} Pada [
haelgericns, laju pertumbuohan tercepat pada lama fermentas: 2-1 jam (1.41), paling
lambat terdapat pada 16-18 jam (0.01). Pada Kombinasi S thermopluffus dan 1.
hudguricus faju pertumbuhan tercepat terdapat pada lama fermentasi 2.4 Jam (1,30,
;mh’nL lambat pada 16-18 jam (0.03). Hasil Uji organoleptik berdasarkan nilai
wesukaan pada akior fermentast {BY), aroma sovehurt paling disukai pada kambinas
N, thermaphilius dan L. bulgarcns (3.33), dilkuli & thrermopfiiiiusy (3.47) dan L
-‘*.'a.f,qf_rr.:r_-u.-.- {4.87); konsistenst sovehurt pada 8 thermopinifes lebih disukai (2.53),
dukutt kombinasi & dhermopifiadine dan L bidearicns (300) dan L. budguricus {5930
rasg soyvghurt M trermophifies (3.87) paling disukar  ditkuti kombinasi &
sermopfaling dan L bulgaricws (4 33 dan L. Sadearicus (4,67,



[ PENDAHULUJAN

b1 Latar Belakang

Susu kedelar merupakan minuman bergial tngo, lermasok jenis mingman vang
sudah tua dalam usia dan berasal dari negeri Cina sckitar abad ke-2 sebeluwm Masehi
D Cina, minuman ini kemudian berkembang ke Jepane dan setelah Peruny Duma
[l berkembang ke negara—negara Asean (Winarno, 1990

Susu kedelar mempunyat komposist, sifat sifat dan milai gizi vang mendekari
susu sapr. Karena iy susu kedelai mempunyai potensi untuk menpgantikan peranan
susu sap, Protein susu kedelai menpandung asam- asam amine seperti pada susu
sapl, kecuali asam amine yang mengandung belerang, oleh karena ity susu kedelar
dapat digunakan untuk anak-anak vang tdak tahan terhadap protein hewani atau
1bu—iber vang sedang menyusul (Garting, 1977 cit. Henny, 1986),

Pengolaban susu kedelar menjadi produk vang mempunvai nilai lebih 1elgh
dikembangkan, salah satunya adalah melalui proses fermentasi, vaitu sovghurl
sovehurt merupakan produk fermentasi susu kedelai denpan mengeunakan baker
Sreptocacens theemapfulfus dan Lactobecdins Bufgarcns vang umum dipakai dalam
proses pembuatan yoghun {Yusmarini dan Effendh, 2004) Dibandingkan dengan
vighort, sovghurt mempunyan beberaps keuntungan yaitu lebih sedikit memerlukan
it (siarter), pembuatanva dapat dilakukan pada suhu kasmar biasa dan lebih Kaya
ikan gita rasa (Winamo, 19900,

Loactodacilius bldearicus dan Sreproccacus thermophiliug saling bekerjasama
cang mengakibatkan adanya suatu hubungan, karena laju pertumbuhan | populasi)
an produkst asam oleh masing-masing mikroorganisme adalah lehih besar ketika

imbul bersama-sama dibanding kubtur tunggal. Pada voghurt perbandingan vang



[

ideal untuk kedua mikroorganisme adalah 11 Hal imi betujuan  memperoleh
Reseimbangan antara waktu dan temperatur pemeraman dengan kadur kcasaman
susu Jika perbandinganyva bukan 101, Streproccocus akan meningkat dengan
mempersingkat wakn perneraman dan sebaliknva, populasi Laciofoeifuy vang
Gicdukung oleh temperatur ataw waktu permeraman akan lebif tingpi (Chandan 1982).
Menurut Harvanto {20040 Lactobacillus (Lactedacilis bufearicus) dan
Streptococcin merapakan bakiert yang tergolong kedalam bakleri profienk Jenis ini
memniliki hampir semua karaktenistik vang diperlukan, sepert memiliki aktivitas anti
mikroba, resisten lerhadap seleksi sistim saluran pencernsan, memiliki aktivitas
karsinogenik, mampu berkoloni dalam saluran pencernaan dan mampu meningkatkan
kemampuan penverapan usus  Locrobecdfus menurunkan pH Hngkungan dengan
mengubah gula menjadi asam laktat, kondisi ini akan menghambat pertumbuban
seberapa jenis bakien patogen
Peran Sireproccocis thermopfuling dan Lactobaciillus Bulearcns sebagal
rebiotik juga dapat dilihat dalam fermentasi sovehurt Mamun fermentasi sovirhur
cmpunyar kesultan, karena jenis karbohidrat vang terdapal pada susw kedelai
“heda dengan karbohidrat susu saps Karbohidrat susu kedelai terdini atas golongan
iwosakarida vang tidak dapat digunakan sebagal sumber energi maopun sumber
Pon oleh Rultur starter. Karena uu supava fermentasi berhasil, susu kedelai
‘b dulu ditambah sumber gula sebelum dimokulasi. Sumber gula vane ditambah
mitaranyva sukrosa (gula pasir), glukosa, laktosa, fruktosa stau susu bisbuk skim
avarg, 1998),
Informast vang jelas atau penclitian bagaimana pertumbuhan bakeesi-bakterd
teoceny thermtophifius Oa-Jensen dan Lactobaciiue bidearicns Orla-Jensen
lermentast minuman soyehurt belumiah ada, oleh karena e dilakukanlah
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V. KESIMPULAN IDAN SARAN

3.1 Kesimpulan

Dart penclitan  terhadap perkembangan  Sereprococens  thermopliffns dan 1
hulgaricus pada fermentasi soyvghurt, maka dapat disimpulkan sebagai berikul .

. Masing-masing bakteri soyghurt menunjukan laju pertumbuhan yang herbeda
dalam fermentasi minuman soyghurt, ditandai jumlah populase dan nilai pH
berbeda. Populasi teringgl ditunjukan kombinasi S thermophifine dan §
Fulgaricus (310x107 cfwmly, diikuti £, Swlearicus (221.5x10" ¢fimi} dan S
thermophillis (20643107 chiwml), Nilai pH terendah ditunjukan kombinasi S,
thermopliilius dan /. belgarieus (5.28), didkuti [, bwlpariens (5.31) dan &

thermoprinedls (5,330,

[

Hubungan & thermopfilfuy dan L. bulgaricus dalam memfermentasi bahan
dasar susu kedelar menjadi sovghurt tercermin melalui korelasi dari populasi
dan nilai pH vang herkorelasi negatif dengan r hitung {-0.75 1> tabel pada a =
UL0%, yartu 0,281, dengan persamaan regresi dan korelasi Y = 6,4 - 00604 x
Persamaan im menunjukan pertambahan populasi bakteri menurunkan nidas
pli, semakin tingg populasi, pH semakin rendah, Kerja kultur tunggal dan
kombinasinya ditunjukkan melalai konsistenst vang dihasilkan, disamping
aroma dan rasa vang khas. Dimana miai kesukaan terlinggi pada akhir
fermentasi; aroma sovghurt ditunjukan oleh perlakuan A3 (3333, diikuti Al
(347 dan A2 (4.87): konsistenst sovghurt AT (2.53) lebih disukar, ditkuti A3
(3.00) dan A2 (593} rasa sovghurt A1 (3 87 ) lebih disukai, ditkuti A3 (433

dan A2 1467
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