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ABSTRAK

Penclitian mengenai “Efektifitas Dosis Starter Cair Lactobacillus hulparicus Orla-
jensen dan Lama Fermentasi Dalam Fermentasi Yoghurt Tagung Munis {Zea mays
L. suechararg Sturt)” telah dilakukan dari bulan Desember 2008 sampai bulan
Mei 2009 di Laboratorium MikrobiologiMikologi Jurusan Biologi, Fakultas
Matematika dan llmu Pengetahuan Adam, Universitas Andalas, Padang, Penelitian
ni menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan 2 faktor perlakuan
dan 2 ulangan. Fakior A adalah dosis starter (%) yakni 5, 10 dan 15, Sedangkan
faktor B adalah lama wako fermentasi (jam) vakni 0, 4, 8, 12, 16. 20 dan 24,
Hasil penelitian menunjukkan bahwa dosis starler dan lama  fermentasi
berpengarub terhadap jumlah ||Jcrpu]:-1~:i L. bulgaricus. Populasi L. Selearicus
tertinggi mencapai 1695 x 10" cfwml terjadi pada saat 16 jam fermentasi
dengan dosis starter 15%, suhu inkubasi 38°C. Sedanpkan dosis starter 10%
efektif digunakan dalam pembuatan Yoghurt Jagung Manis.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Jagung {Zea mays Linn.) merupakan salah sato komuditas hortikulturs vang sudah
lama dijadikan bahan pangan dan dikonsumsi oleh manusia. Di Indonesia, jagung
merupakan makanan pokok yang menempati urutan kedus setelah padi, sedangkan di
dunia, japung menduduki unitan ketiga setelah gandum dan padi (Anonymous,
19933,

Indonesia merupakan negara agraris vang iklimnya sangat mendukung untuk
budidava jagung. Oleh sebab itu tanaman ini telah banyak dibudidayakan oleh
masyarakal dan menjadi alternatit sumber pendapatan bagi petani, Jagung vang
diusahakan oleh masyarakat memiliki banyak kelompok varietas, salah satu
diznuaranya dikenal sebagai jagung manis (sweet corn) atau Zea mays L. saccharata
Sturt.(Anonvmous, 1993),

fagung manis (Zea mays L. saecharata Stwurl.) merupakan salah satu jenis
2zung yang sanpgat disukai oleh masyarakat dan jenis jagung ini juga telah diolah
sebagal bahan dasar untuk produk minuman yang mempunyai nilai gizi tinggi vakni
~=am bentuk sari jagung. Pemanfaatan jagung untuk produk ini karena rasanya yang
==nis yang discbabkan oleh kandungan zat pulanya yang cukup tingei, Selain enak
= bergizi, san jagung mengandung vitamin-vitamin dan mineral yang dapat
—ecmberikan efek positif bagi keschatan (Herdito, 2007).

Tingginya kandungan gula vang dimiliki oleh jagung manis memberi peluang
“==man ini untuk dikembangkan lebih lanjut menjadi produk makanan fungsional
== rangan probiotik yang dikenal sebagai yoghurt. Walaupun produk voghurt non

— erbahan jagung manis ini belum dikenal, namun pada dasarnya jagpung manis
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dapat dijadikan sebagai altermatif’ perkembangan probiotik seperti Lactobocillus
bulgaricus Orla-lensen, karena jagung manis mengandung gula-gula sederhans vang
dibutuhkan untuk pertumbuhban probiotik ini.

Lactabacillus mermupakan bakteri vang menguntungkan, dimana bakteri int
mampu menghasilkan berbagal substansi antinukrobia vang dupst menckan bakteri
patogen enterik (Schlegel dan Schmide, 1994). Karena itu, Lactobacillus  yang
termasuk ke dalam salab satu jenis dar bakteri asam lakiat, mempunyal peranan
penting dan banyak digunakan dalam proscs pembuatan makanan dan minuman
{Czermak, 1993)

Starter merupakan kultur mikroba vang diinokulasikan ke dalam medium
fermentasl dan mempunyai peranan penting dalam suatu proses fermentasi (Rahman,
V988 cit. San. 2008). Keberhasilan dalam proses fermentasi yoghurt atau sovghurt
sangal ditentukan oleh starter yang digunakan baik dilibat dari kualitas maupun dari
susrilitas yang digunakan. Penelitian dengan pengpunaan starter dalam pembuatan
sovghurt sari perminasi kedelai dilakukan oleh Sari (200%), sebagaimana juga
sovzhurt sar tempe (Darti, 2008) dan sovghurt sari kedelai oleh Syska (2008), Dari
cenelitian Sari (2008) didapatkan pada konsentrasi starter 20% dengan wakiu
‘crmentasi selama 3 jam memberikan hasil vang terbaik. Sehubunpan denpan il
Zzlam proses pembuatan yoghurt yang menggunakan Jagung Manis masth belum
—temukan informasi tentang dosis starter efektif dan lama fermentasi Yoghurt
~zzung Manis terhadap jumlah probitik. Oleh karena it dilakukan peneclitian
“Eiekaifitas Dosis Starter Cair Lactebacillus bulgaricuy Orla-jensen dan Lama

“ormentasi Dalam Fermentasi Yoghurt Jagung Manis (Zea mays L. saccharata

o)



IV. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari penclitian vang telah  dilakukan terbadap efektifitas dosis starter cair
Lactobacillus bulgaricus Orla-Jensen dan lama fermentasi dalam fermentasi Yoghurt
Jagung Manis (Zea mays L. saccharata Sturt), maka didapatkan kesimpulan sebagai
berikut:

L. Dosis starter dan lama fermentasi berpengaruh terhadap jumlah popubasi
probiotik Yoghurt Jagung Manis vang dihasilkan.

2. Dosis starter 10% cfektif terhadap jumlah populasi £ bulgaricus vang
dihasilkan dan Yoghurt Jagung Manis dipancn pada saat 16 jam fermentasi
dengan jumlah populasi mencapai 122,57 x 10" cfu'ml yang berbeda tidak
nyata dengan 8 jam fermentasi (78,50 x 10" 'cfw'ml), 12 jam fermentasi
(108,00 x 10" cfwml), 20 jam fermentasi (111,83 x 10" efu'ml) dan 24 jam

fermentasi (93,33 x 10" efi'ml)

5.2 Saran

Dari penelitian ini, disarankan bila ingin mendapatkan produk Yoghurt Jagung Manis
dengan organoleptik  yang baik, sebaiknya menggunakan dosis starter 10% dengan

memancn produk voghurt tersebut pada saat 16 jam fermentasi.
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