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A. Latar Belakang

Susu fermentasi merupakan produk olahan susu yang dapat menjadi salah satu
sumber nutrisi bagi manusia. Pemanfaatan susu fermentasi dapat memberikan efek
yang menguntungkan bagi kesehatan, salah satunya dapat memperbaiki
keseimbangan mikroflora pada usus (Chairunnisa et al., 2006). Susu fermentasi
dapat digolongkan sebagai produk pangan fungsional dan dalam proses
pembuatannya melibatkan mikroorganisme seperti bakteri asam laktat (BAL)
(O’Grady & Gibson, 2005).

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan jenis bakteri yang dapat menguraikan
gula susu (laktosa) menjadi asam laktat. BAL mempunyai karakteristik yaitu
bersifat Gram positif, tidak membentuk spora, katalase negatif (Aulya et al., 2020).
BAL bersifat fakultatif anaerob dan mampu memfermentasi laktosa dengan hasil
utama berupa asam laktat (Putri et al., 2018). BAL tidak bersifat patogen, aman
untuk dikonsumsi, dapat digunakan untuk meningkatkan kesehatan manusia
maupun ternak, sehingga sering disebut dengan istilah Generally Recognized as
Safe/GRAS (Widodo, 2003). Beberapa genus bakteri asam laktat yang sering
digunakan dalam pembuatan produk susu fermentasi, diantaranya Lactobacillus
dan Bifidobacterium (Sanders et al., 2017). Lactobacillus acidophilus merupakan
salah satu jenis bakteri yang digunakan dalam pembuatan produk susu fermentasi.

Lactobacillus acidophilus merupakan mikroflora alami pada saluran
pencernaan manusia dan dapat memproduksi asam laktat sebagai hasil utama
fermentasi gula. Asam laktat yang dihasilkan akan mengakibatkan terjadinya
penurunan pH sehingga menyebabkan terhambatnya pertumbuhan bakteri
pembusuk atau patogen (Rajagukguk, 2015). Bakteri Lactobacillus acidophilus
digolongkan sebagai bakteri probiotik (Salminen & Wright, 2004).

Probiotik didefinisikan sebagai suplemen makanan mikroba hidup yang
menguntungkan inang karena meningkatkan keseimbangan mikroba usus (Asahara
et al., 2004). Probiotik juga dapat meningkatkan kesehatan seperti mengontrol
kadar kolesterol darah, mengatur fungsi imun, serta mencegah kanker kolon
(Stoyanova et al., 2011)



Lactobacillus acidophilus sebagai probiotik banyak diaplikasikan pada
berbagai produk pangan termasuk susu fermentasi. Menurut Arief et al., (2015)
bakteri Lactobacillus acidophilus [1A-2B4 terbukti dapat menghambat
pertumbuhan bakteri patogen seperti Escherichia coli, Straphylococcus aureus, dan
Salmonella typhimurium. Papamanoli et al., (2002) melaporkan bahwa bakteri
strain Lactobacillus memiliki sifat probiotik dengan karakteristik resisten terhadap
garam empedu 0,3% dan 0,1%, tahan terhadap pH rendah, tumbuh pada konsentrasi
NaCl 6,5%, mampu menghambat tiga strain bakteri Listeria monocytogenes dan
dua strain bakteri Staphylococcus aureus. Kemampuan bakteri Lactobacillus
acidophilus dalam memberikan manfaat pada inang dipengaruhi oleh viabilitas dan
aktivitas dalam melakukan fermentasi.

Viabilitas merupakan kemampuan dari makhluk hidup untuk dapat
mempertahankan daya hidupnya pada lingkungan (Kristiyanti, 2015). Faktor utama
yang menyebabkan penurunan viabilitas strain Lactobacillus adalah penurunan pH
media dan akumulasi asam organik sebagai hasil fermentasi (Yoon et al., 2004).
Viabilitas dapat ditandai dengan jumlah bakteri probiotik dalam susu fermentasi
minimal sebesar 10’ CFU/ml (Hidayat et al., 2013). Pemanfaatan Lactobacillus
acidophilus dalam susu fermentasi juga dapat dikembangkan dengan bahan alami
untuk dapat meningkatkan manfaat spesifik seperti dikembangkan dengan
penambahan tanaman herbal seperti jahe dan temulawak.

Jahe (Zingiber officinale Roscoe) dan temulawak (Curcuma xanthorriza Roxb)
merupakan jenis rempah-rempah dari keluarga Zingiberaceae yang hidup secara
indigenus di daratan Asia Tenggara yang beriklim tropis. Rimpang jahe
menghasilkan aroma yang cukup menyengat, sehingga banyak digunakan sebagai
bahan pemberi aroma pada makanan, sebagai bumbu, sebagai bahan herbal (jamu),
dan obat-obatan. Jahe memiliki banyak khasiat terhadap kesehatan manusia
diantaranya dapat berperan sebagai antikanker (Akimoto et al., 2015), anti
inflamasi (Jolad et al., 2004) dan antioksidan (Chan et al., 2008). Pramitasari (2010)
menyatakan bahan kandungan jahe juga memiliki kemampuan mempertahankan
kualitas pangan yaitu sebagai anti mikroba. Senyawa anti mikroba yang dimiliki
jahe diketahui dapat menghambat bakteri penyebab infeksi makanan yaitu

Escherichia coli, Salmonella, dan Vibrio cholerae (Sari et al., 2013). Senyawa yang



dimiliki jahe yang berperan sebagai anti mikroba ialah senyawa fenol. Penelitian
menunjukkan bahwa sembilan senyawa yang ditemukan dalam jahe dapat mengikat
reseptor serotonin manusia, yang dapat memberikan efek baik pada saluran
pencernaan (Nievergelt et al., 2010)

Temulawak (Curcuma xanthorhiza Roxb) merupakan tanaman yang banyak
tumbuh dan digunakan sebagai bahan baku obat tradisional di Indonesia (Prana,
2008). Temulawak termasuk salah satu dari 9 tanaman unggul menurut Badan
Pengawasan Obat dan Makanan dan pada tahun 2004 (BPOM RI, 2005). Rimpang
temulawak bermanfaat bagi kesehatan karena mengandung senyawa aktif, antara
lain Kurkuminoid, Germacrene, Xanthorrhizol, Alpha- Betha-Curcumena. Bahan-
bahan aktif yang terkandung dalam temulawak memiliki berbagai khasiat, yaitu
sebagai analgesik, antibakteri, anti jamur, anti diabetik, anti diare, anti inflamasi,
anti-hepatotoksik, antioksidan, anti tumor, depresan, diuretik, hipolipidemik,
insektisida, dan lain-lain (Purnomowati, 2008). Komponen senyawa yang bertindak
sebagai antioksidan dari temulawak adalah fenol dan kurkumin (Jayaprakhasha et
al., 2006). Menurut Hayani (2006) dari hasil analisis mutu rimpang temulawak
secara kuantitatif diperoleh kadar kurkuminnya sebesar 2,29% sedangkan secara
kualitatif diketahui bahwa di dalam rimpang temulawak terdapat alkaloid,
flavonoid, fenolik, tanin, triterpenoid.

Penambahan ekstrak jahe dan temulawak pada susu fermentasi pada penelitian
ini berupaya untuk meningkatkan khasiat dan manfaatnya. Kemampuan bakteri
Lactobacillus acidophilus dan kemampuan dalam fermentasi dengan penambahan
ekstrak jahe dan temulawak pada susu fermentasi perlu diketahui terlebih dahulu

sebelum dikembangkan lebih lanjut.

B. Perumusan Masalah
1. Apakah jenis dan konsentrasi ekstrak jahe (Zingiber officinale Roscoe) dan
ekstrak temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb) mempengaruhi viabilitas
bakteri Lactobacillus acidophilus dalam susu fermentasi?
2. Apakah jenis dan konsentrasi jahe (Zingiber officinale Roscoe) dan ekstrak
temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb) mempengaruhi total asam dan

nilai pH susu fermentasi?



C. Tujuan Penelitian

1. Mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi ekstrak jahe (Zingiber
officinale Roscoe) dan ekstrak temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb)
terhadap viabilitas bakteri Lactobacillus acidophilus dalam susu
fermentasi.

2. Mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi ekstrak jahe (Zingiber
officinale Roscoe) dan ekstrak temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb)
terhadap total asam dan nilai pH bakteri Lactobacillus acidophilus dalam

susu fermentasi.

D. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah data yang diperoleh dapat menjadi
informasiawal tentang viabilitas bakteri Lactobacillus acidophilus dalam susu
fermentasi dengan pemberian jenis dan konsentrasi ekstrak jahe (Zingiber
officinale Roscoe) dan ekstrak temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb).
Informasi ini selanjutnya dapat digunakan untuk pengembangan aplikasi produk
susu fermentasi dengan pemberian ekstrak herbal yang bermanfaat bagi

kesehatan.



