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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui fevel penambaban  starier
Lacrobacillus casel vang tepat dalam pembuatan susy fermentasi untuk
menghasilkan produk yang berkualitas dilibat dari kadar air, keasaman, pH dan
tofal koloni bakteri Lacrobacilius casei. Penclitian ini menggunakan 5 150 ml
susu sapi dengan inokulum Lactobacillus casel sebagai starter. Metode yang
digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental mengpunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) denpan 4 perlakuan yaitu A (0%), B (2%),
C (4%), D (6%) dan 5 ulangan. Peubah yang diamati adalah kadar air, keasaman,
pH dan total koloni bakteri Lactobacillis casei dari produk. Hasil penelitian ini
menunjukkan adanya pengaruh berbeda sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar air,
keasaman dan total koloni bakteri Lactobacillus casel dan pengarub berbeda tidak
nyata (P>0.05} terhadap pH. Berdasarkan hasil penclitian, pemberian starter
Lactobacilius casei yang semakin meningkat akan meningkatkan keasaman,
menurunkan kadar air dan pH serta peningkatan total bakieni Lactobacillis casei
pada penambahan 2% dan penurunan pada penambahan 6% starter. Dari kecrnpat
periakuan tersebut, level penambahan starter vang menghasilken kualitas susp
fermentasi yang baik adalah perlakuan B denpan penambahan 2% starfer
Lactobacilius casei.

Kata kunci: Lactobaecilius casei, kadar air, keasaman, pH dan total bakteri.



L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Susu merupakan bahan pangan yang dihasilkan selama periode laktasi oleh
hewan menyusui dengan tujuan utama sebagsi sumber nutrisi dan memberikan
sistem kekebalan serta memacu pertumbuhan bagi anak yang dilshirckannya, Susu
sering disebut makanan yang hampir sempurna karena kandungan gizinva vang
lengkap, tetapi mudah rusak dan disukai oleh bakteri untuk pertumbuhannya,
schingga susu separ perlu segem diolah. Pengolahen susu segar mempunyai
fujuan memperpanjang masa simpan dan memiliki nilai tambah. Salah satu usaha
pengolahan dan pemanfaatan susu scgar yang berguna untuk mencegah kerusakan
alami susn adalah dengan cara fermentasi,

Pengembangan produk fermentasi susu dengan fungsi kesehatan semakin
meningkat dengan munculnya berbagai produk makanan fungsional atau makanan
kesehatan yang banyak dikonsumsi di berbagai negara maju. Bepitu juga di
Indonesia, produk fermentasi susu vang beredar sangat berapam diantaranya
seperti Yakult, Vitacharm dan lain sebagainya.

Mengkonsumsi susu fermentasi sangat bermaniiat, terutama bagi schagian
orang yang mengalami kesulitan mencerna laktosa (lactose infolerance) yang
dikarenakan rendshnya produksi dan aktifitas enzim laktase dalam  sistem
pencernaannya sehingga akan menimbulkan diare jika mengkonsumsi susu non-
fcrmentasi. Murti (1997) menyatakan bahwa proses fermentasi oleh bakter
penghasil asam laktat (BAL) akan menguraikan 30 - 40% laktosa menjadi glukosa
dan galaktosa yang mudsh diserap olch tubuh, jika BAL (khususnya spesies

Laciobacillus casel, Lactobacillus acidophilus, dan Bifidobacterium spp) tetap



hidup dalam saluran pencernaan, penguraian laktosa akan terus berlmjin Iadi,
minim susu fermentasi akan menaikkan nilai wleranst terhadap lakiosa,

Dalam pembuatan susu fementasi diperiukan bakieri sebagai starter vang
dapat memecah laktosa menjadi asam laktat, dimana bakteri yang biasa digunakan
adalah bakteri yang berasal dari golongan Bakteri Asam Laktat (BAL).
lactobacillus casel adalah bakteri mesofil yang meorupakan salah satu spesics
bakteri asam faktat yang bersifat homofermentatif yang hinsa digunakan dalam
pembuatan susu fermentasi. Pada proses pembuatan suse fermentasi diperlukan
penambahan starfer schanyak 2 — 6% kultur bakteri vang membentuk asam lakiat
(Buckle, Edwards, Fleet dan Wootlon 1987; Soeparno, 1996),

Lactebacilins casei adalah galur unggul yang mudah dan cocok untuk
dikembanghiakkan dalam minuman dasar susu. Bakteri ini mampu bertaban dari
pengarch  asam  lambung  dan  berperan untuk  kesehatan manusia  untuk
melancarkan buang air besar, membunuh bakicr patogen dan bersifat anti tumor
serta memberi efek menguntungkan pada vsus halus dengan meningkatkan
keseimbangan mikroorganisme dalam saluran pencernaan (Margawani, 1995
dalam Al-Baarri dan Sutaryo, 2004).

Dalam susu fermentasi terkandung air yang berfungsi sebagai pelarut zat-
zat yang lerkandung didalam susu, Jumlab starder yang diberikan akan
berpengaruh terhadap kadar air dan pH susu fermentasi, serta jumlah starter vang
berbeda tentu akan menghasilkan kessaman {WTTA) susu femmentasi yang
berbeda pula.

Berdasarkan pemikiran tersebut penulis tertarik untuk  melakukan

penclitian dengan judul “Pengaruh Penambahan Starter Lactobaciflus casei



Terhadap Kadar Air, Keasaman, pH dan Total Bakieri Lacrobacilius casei

Paida Susu Fermentasi™,

B. Perumusan Masalah

1. Apakah terdapat pengaruiy pemberian starler Lactobaciling casel terhadap
kadar air, pH, keasaman dan total koloni bakteri Lactobacillus cased  pada
susu fermentasi?

2. Pcnambahan starter Lactobaciluy cosei pada level berapakah vang dapat

menghasitkan susu fermentasi yang techaik?

. Tujuan dan Manfaat Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui level penambahan starter
Lactobacillus casei yang terbatk dalam pembuatan susu fermentasi unmk
menghasilkan produk pangan yang berkualitas, dilihat dari kadar air, keasaman,
pH dan tora] koloni bakteri Lactobaeillus casel.

Diharapkan penelitian ini bermanfaat bagi penulis, terutama dalam
perkembangan ilmu  pengetahvan, tcknologi perindustrian  susu serta  bagi

konsumen sebagai minuman kesehatan,

D. Hipotesis Penelitian
Hipotesis penelitian adalah penambahan level starter Lactobacillus casel
vang berbeda berpengamih terhadap kadar air, pH, keasaman dan total koloni

bakter Lactobacillus casei susu formentasi.



V. KESIMPULAN DDAN SARAN

A Wesimpulan

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat dismhbil kesimpulan
bahwa penambahan level starter Lactobacilius casei vang berbeda berpensarih
terhadap kadar air, ptl, kessaman dan total bakieri susu formentasi yang
difasitkan. Scmakin tinggi level starter yang diberikan aken berpengaruh pada
penurtnan Kadar ar dan pH dan meningkatkan keasaman susu fermentasi.
Sedangkan total bakteri Lactobacilluy casei akan meningkat pada penambahan 2%
dan menurun pada penambahan 6% starter, Pemberian level starter yang terbaik

dari penelitian ini adalah pemberian starter Lactobacillus casei 2%.

B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian ini dizsarankan jika mengpunakan starter
Laetobacilfus casei untuk fermentasi susu sapi, sebaiknya mengpunakan level 2%

agrar didapatkan produk yang berkualitas baik.
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