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ABSTRAK

Susu fermentasi merupakan produk olahan susu yang dilakukan proses fermentasi
dengan menggunakan bakteri asam laktat. Tujuan memfermentasikan susu dengan
menggunakan bakteri asam laktat diharapkan dapat meningkatkan lama
penyimpanan dan mempertahankan nilai gizi pada susu. Pada penelitian ini susu
difermentasi dengan menggunakan bakteri asam laktat Lactobacillus Plantarum
strain SRCM 102737 dan Lactobacillus brevis starin 200335. Penelitiaan ini
menggunakan rancangan acak lengkap, 3 kali ulangan dengan lama penyimpanan
0 hari, 14 hari dan 28 hari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penyimpanan
jangka panjang berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap kadar air 80,76-84,31%,
kadar lemak 3,48-3,70%, kadar pH 4,47-4,73 dan TTA 1,42-1,74. Akan tetapi
tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap kadar protein 3,42-3,64%.
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penyimpanan hingga 28
hari memberikan pengaruh yang nyata terhadap penurunan kualitas dari susu
fermentasi.

Kata kunci : Susu fermentasi, lama penyimpanan, Lactobacillus Plantarum,
Lactobacillus brevis

ABSTRACT

Fermented milk is a dairy product that undergoes a fermentation process using
lactic acid bacteria. The aim of fermenting milk using lactic acid bacteria is
expected to increase storage time and maintain the nutritional value of the milk.
In this study, milk was fermented using lactic acid bacteria Lactobacillus
Plantarum strain SRCM 102737 and Lactobacillus brevis starin 200335. This
study used a completely randomized design, 3 replications with storage times of 0
days, 14 days and 28 days. The results showed that long-term storage had a
significant effect (P<0.05) on water content 80.76-84.31%, fat content 3.48-
3.70%, pH level 4.47-4.73 and TTA 1, 42-1.74. However, there was no significant
effect (P>0.05) on protein content of 3.42-3.64%. Based on the research results, it
can be concluded that storage for up to 28 days has a significant effect on
reducing the quality of fermented milk.

Key words: Fermented milk, storage time, Lactobacillus Plantarum, Lactobacillus
brevis
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PENDAHULUAN

Susu fermentasi merupakan salah satu produk olahan susu yang di fermentasi
dengan menggunakan bakteri Asam Laktat. Dalam pembuatan susu fermentasi
bisa menggunakan susu sapi, susu kambing maupun susu kerbau. menyatakan
bahwa bahan baku yang digunakan dalam pembuatan susu fermentasi bisa dari
susu sapi, susu kerbau, susu domba dan susu kambing [']. Susu kambing memiliki
kelebihan yang lebih baik dibandingkan dengan susu sapi di antaranya susu
kambing memiliki kadar protein dan lemak yang lebih mudah dicerna oleh tubuh,
selain itu susu kambing mengandung flourin yang dapat menghambat
pertumbuhan bakteri patogen. Susu kambing memiliki kandungan protein 4,3%
dan lemak 2,8% relatif lebih baik dibandingkan kandungan protein susu sapi
dengan protein 3,8% dan lemak 5,0% [?].

Susu kambing merupakan produk hasil peternakan yang memiliki nilai gizi
yang baik, sehingga susu sangat rentan rusak jika tidak dilakukan penanganan
yang tepat. Oleh karena itu dilakukan pengolahan susu dengan cara
memfermentasi susu dengan penambahan bakteri asam laktat agar produk susu
memiliki daya simpan yang lebih lama dan memberikan manfaat yang lebih baik
jika dikonsumsi. Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk memperpanjang
masa simpang susu kambing yaitu dengan melakukan pengolahan susu fermentasi
[’]. Susu fermentasi dapat disebut dengan minuman probiottik karena
mengandung bakteri baik bagi pencernaan manusia, bakteri tersebut akan
memecah laktosa menjadi asam laktat [*].

Fermentasi susu dilkukan dengan penambahan starter Lactobacillus
Plantarum strain SRCM 102737 dan Lactobacillus brevis strain 200335
merupakan bakteri asam laktat yang diisolasi badi ikan fermentasi (Pado), dimana
bakteri berpotensi sebagai probiotik karena mampu bertahan pada kondisi asan pH
3 dan tahan terhadap garam empedu 0,3%, sealain itu menunjukkan adanya
aktivitas antrimikroba terhadap bakteri E. Coli 0157 [>°]. Selain itu pada susu
fermentasi dapat dilakukan penambahan starter dari bakteri Pediococcus
acidilactici BK01 yang di isolasi dari bekasam ['].

METODE

Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) 3
ulangan dengan perlakuan lama penyimpanan susu fermentasi pada suhu
refrigerator (4°C) selama 0 hari, 14 hari dan 28 hari.

a) Kadar Air

Cawan di oven pada suhu 110°C selama 1 jam dan ditimbang. Sampel
ditimbang sebanyak 5 gram di atas piring yang telah dikeringkan dan di oven pada
suhu 105°C selama 8 jam. Sampel kemudian didinginkan dalam desikator selama
30 menit dan ditimbang [].

b) Kadar Protein

Sampel ditimbang sebanyak 1 gram, dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl.
Tambahlan selenium dan 1 gram H2SO4. Destruksi sampai jernih. Larutan yang
telah jernih diambil 25 ml ditambahkan 150 ml akuades dan 25 ml NaOH 30%
lalu didestilasi. Hasil sulingan di titrasi hingga terjadi perubahan warna [?].
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c¢) Kadar Lemak

Sampel ditimbang sebanyak 1 gram, kemudian dibungkus dengan kertas
saring lalu di oven pada suhu 105°C selama 4 jam dan ditimbang. Masukkan
sampel ke dalam soxhlet tambahkan pelarut dan diekstraksi selama 5-6 jam atau
sampai pelarut lemak diteteskan ke dalam labu lemak bening. Sampel dikeringkan
dalam oven pada suhu 100-105°C selama 1 jam. Sampel didinginkan dalam
desikator dan ditimbang [°].

d) pH
pengukuran pH menggunakan alat pH meter, dan dikalibrasi dengan larutan
buffer dengan nilai pH 4 dan 7 ['].

e) TTA (Total titratable acidity)

Masukkan sampel ke dalam Erlenmeyer yang masing-masing diisi 5 ml dan 3
tetes phenophtalien. Titrasi sampel dengan 0,1N NaOH sampai terbentuk warna
merah muda ['].

Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu bakteri Lactobacillus
plantarum strain SRCM 102737 dan Lactobacillus brevis strain 200335 sebanyak
5%, Susu kambing Etawa, spritus, H2SO4, selenium, NaOH, indikator metil
merah, N-heksana, Aquades, buffer dan indikator pp.

Alat

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu timbangan analitik (Kern),
gelas ukur, oven (Memmert UN55), cawan porselin, desikator, seperangkat alat
soxhlet, seperangkat alat destilasi, lemari asam, pipet gondok, pH meter, alat
titrasi.

HASIL

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama penyimpanan susu fermentasi
selama 28 hari berpenagruh nyata (P<0.05) terhadap kadar air, kadar lemak, nilai
pH dan TTA dan tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap kadar protein. Hasil
penelitian dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 1. Analisis kimia susu fermentasi

Perlakuan Kadar air Kadar Kadar Lemak pH TTA
(hari) (%) protein (%) (%)
0 84,31% 3,64 3,70% 4,732 1,422
14 82,46% 3,51 3,52 4,50° 1,57
28 80,76° 3,42 3,48° 4,33° 1,74°
Rataan 82,51 3,52 3,57 4,52 1,58
Kadar Air

Berdasarkan hasil penelitian dapat dilihat bahwa penyimpanan susu
fermentasi hingga 28 hari berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap kadar air susu
fermentasi. Penyimpanan susu fermentasi mengalami penurunan hingga 80,76%
pada masa penyimpanan 28 hari. Hal tersebut dapat disebabkan karena semakin
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lama penyimpanan dapat menyebabkan penurunan daya ikat air. Lama
penyimpanan akan mempengaruhi kadar air bahan pangan, dimana semakin lama
waktu penyimpanan maka jumlah kadar air pada produk pangan mengalami
penurunan seiring dengan lama penyimpanan [*]. Pada penyimpanan refrigerator
memiliki kelembapan relatif (RH) yang rendah jika dibandingkan dengan
kelembapan yang terdapat pada susu fermentasi, sehingga lingkungan sekitar akan
menyerap uap air yang terdapat pada susu fermentasi. Kadar air suatu bahan akan
dipengaruhi oleh kelembapan relatif (RH) udara sekitarnya, jika kadar air bahan
rendah sedangkan RH disekitarnya tinggi maka bahan akan menyerap uap air dari
lingkungan, begitupun sebaliknya jika kadar air bahan tinggi sedangkan RH
disekitanya rendah makan lingkungan akan menyerap uap air dari bahan sehingga
kadar air bahan menjadi menurun [*].

Kadar Protein

Berdasarkan pada tabel diatas dapat dilihat bahwa penyimpanan susu
fermentasi selama 28 hari tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap kadar protein
susu fermentasi. Hal tersebut menunjukkan bahwa lama penyimpanan susu
fermentasi tidak mempengaruhi kualitas kadar protein secara signifikan. Rentang
kadar protein susu fermentasi hingga 28 hari berkisar 3,42-3,64%. Sehingga dapat
dilihat bahwa hingga penyimpanan 28 hari masih memenuhi standar nasional
Indonesia (SNI) susu fermentasi yaitu minimal 1,0% [®]. Pada penelitian
sebelumnya tentang lama penyimpanan susu fermentasi selama 28 hari dengan
menggunakan bakteri Pediococcus acidilactici BKO1 menunjukkan kadar protein
sebesar 3,58% [1].

Kadar Lemak

Berdasarkan hasil penelitian dapat dilihat bahwa penyimpanan susu
fermentasi hingga 28 hari berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap kadar lemak susu
fermentasi. Penurunan kadar lemak susu fermentasi tersebut dapat disebabkan
oleh mikrooorganisme yang mengaktifkan enzim lipase sehingga terjadi hidrolisis
lemak selama masa penyimpanan susu fermetasi di dalam refrigerator. Penurunan
kadar lemak Kkefir dapat disebabkan karena produksi enzim lipase oleh
mikroorganisme yang tedapat pada kefir. Enzim lipase yang dihasilkan akan
menghidrolisis atau memecah lemak sehingga menyebabkan terjadinya penurunan
kadar lemak pada susu [*]. Penurunan kadar lemak berkaitan dengan
terdegradasinya lemak dalam susu menjadi asam lemak bebas dan komponen-
komponen volatil. Lipolisis dari komponen lemak dalam susu akan membentuk
asam lemak bebas [**]. Penyimpanan susu fermentasi mengalami penurunan
hingga 3,48% pada masa penyimpanan 28 hari. Akan tetapi jika dibandingkan
dengan standar nasional Indonesia (SNI) susu fermentasi batas minimal kadar
lemak susu fermentasi yaitu 0,6% ['*]. Sehingga kadar lemak susu fermentasi
hingga 28 hari sesuai dengan SNI.

Nilai pH

Berdasarkan hasil penelitian dapat dilihat bahwa penyimpanan susu
fermentasi hingga 28 hari berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap nilai pH susu
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fermentasi. Penyimpanan susu fermentasi mengalami penurunan nilai pH hingga
4,33 pada penyimpanan 28 hari di dalam refrigerator. Penurunan nilai pH susu
fermentasi dapat disebabkan karena aktifitas bakteri asam laktat yang
menghidrolisis laktosa pada susu menjadi asam laktat, sehingga menyebabkan
rasa asam pada susu fermentasi, hal tersebut dapat menyebabkan penurunan nilai
pH dari susu fermentasi. Nilai pH susu fermentasi akan mengalami penurunan
seiring dengan lama penyimpanan di dalam refrigerator [*°]. Penurunan pH susu
kambing fermentasi selama penyimpanan karena terjadinya peningkatan produksi
total asam pada susu fermentasi. Bakteri asam laktat akan memanfaatkan
karbohidrat yang ada untuk menghasil asam laktat, hal tersebut akan menurunkan
pH dan meningkatkan keasaman yogurt [‘°]. Terjadinya penurunan pH selama
penyimpanan karena aktivitas metabolisme kultur, semakin lama produk di
simpan semakin banyak asam laktat yang terbentuk sehingga menyebabkan
penurunan nilai pH yogurt [*'].

TTA (Total titratable acidity)

Berdasarkan hasil penelitian dapat dilihat bahwa penyimpanan susu
fermentasi hingga 28 hari berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap nilai TTA susu
fermentasi. Penyimpanan susu fermentasi mengalami peningkatan hingga 1,74
pada masa penyimpanan 28 hari. Penyimpanan hingga 28 hari menyebabkan
peningkatan nilai TTA secara signifikan. Hal tersebut disebabkan karena lama
penyimpanan mempengaruhi total asam laktat yang dipecah oleh bakteri asam
laktat. Semakin banyak asam laktat yang dipecah oleh BAL maka semakin tinggi
nilai keasaman susu fermentasi. Lama penyimpanan berpengaruh terhadap total
asam, peningkatan total asam dipengaruhi oleh penurunan pH, dengan kondisi
lingkungan pH yang rendah akan menjadikan BAL bisa tumbuh serta dapat
menghasilkan metabolit asam laktat [‘®]. Persentase nilai keasaman susu
fermentasi dengan menggunakan kultur Lactobacillus casei 393 selama
penyimpanan 21 hari menunjukan rentangan TTA berkisar 0,73 - 0,90% hal ini
disebabkan karena kemampuan dari bakteri Lactobacillus dalam menghasilkan
asam organik yang menyebabkan peningkatan nilai keasaman susu fermentasi.
Berdasarkan pernyataan sebelumnya [*]. Nilai total asam tertitrasi pada yogurt
dianggap sebagai nilai asam laktat yang terbentuk akibat perombakan laktosa
menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat [**]. Sehingga semakin banyak
bakteri asam laktat dalam memecah laktosa akan menyebabkan peningkatan nilai
TTA dari susu fermentasi.

SIMPULAN

Susu fermentasi dengan penyimpanan selama 28 hari di dalam refrigerator
pada suhu 4°C dapat menyebabkan penurunan kualitas pada kadar air, kadar
lemak, nilai pH serta peningkatan TTA dari susu fermentasi secara signifikan.
Akan tetapi tidak menyebabkan perubahan signifikan terhadap kadar protein dan
penyimpanan susu fermentasi hingga 28 hari di dalam refrigerator sesuai dengan
SNI susu fermentasi.
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