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Abstract. Yoghurt is a common vehicle to deliver prohiotic ba('[cria. Compatibility between probiotics 
species is Important for their sun/ivai during /ermentotion o(yoghurt with mulli probiOlic bacteria. The 
aim 0/ the research was to assess combinertion 0/ Lactobacillus rhamnosus R23 and Pediococcus pentosa­
ceus A38 in developing yoghurt. L. rhamnosus R23 and P pellfosaceus A38 isolated/rom breasllI1ilk were 
used as a single culture or in combination. Fermenlarion was carril:!d oUI/or 48 hrs ar 37°C. Effect O/illUfill 
on the growth o.f those lactic acid bacteria was also el'G/umed. SugJr was added in/ormulation of yoghurt 
to improve:its taste. L. rhamnosus R23 grew well on skim milk while P pentosaceus A38 did nOI sufficielltly 
acidified the milk. L. rhamnosus was detrimental to PediococclIs when the)' H'ere used as combined Slaner 
cultures. Reasonable number 0/ Pediococcus in yoghurt conraining Lactobacillus and Pediococcus was 
reached by mixing yoghurt afierfermentation by each bacteria separately. Addition 0/15% sllcrose gave 
the most pre/erred yoghurt. During 32 days 0/ refrigerated storage, all yoghurt still maintained high I11l1n­

ber o/viable LAB (>8 log CFU/ml) with Pediococcus COUIJl 0.( >6 log CFU/m!. During storage, pH value 
also declined but it was still above 4. Yoghurt containing L. rhamnosus and P pentosaceus wilh different 
functional properties could be developed by fermenting the milk separafe(V prior to mixing. Refrigerated 
storage 0/ mixed yoghurt could retain the number o.f lactic acid bacteriafor 32 days. 

Keywords: Breast milk, yoghurt, lactic acid bacteria, L. rhamllosus, P pentosaceus, probiotic. 

Abstrak. , Yoghurt merupakan produk yang umum digunakan sebagai pembawa bakteri probiotik. 
Kompatibilitas antar species perlu diperhatikan dalam yoghurt yang berisi beberapa jenis bakteri probiotik. 
Penelitian ini mengkaji kombinasi L. rhamnosus R23 dan P pentosaceus A38 dalam pembuatan yOghlllt. 
L. rhamnosus R23 dan P pentosaceus A38 asal ASI digunakan untuk mengembangkan susu femlentasi 
sebagai kultur tunggal dan kultur campuran. Fennentasi dilakukan pada suhu 37°C selama 48 jam. Pe­
ngaruh inulin terhadap pertumbuhan BAL juga dievaluasi . Penambahan gula dilakukan dalam formulasi 
yoghurt untuk memperbaiki rasa. P pentosaceus A38 tidak dapat mengasamkan susu dengan baik. L. 
rhamnosus menghambat pertumbuhan Pediococclls ketika digunakan sebagai kultur starter campuran. 
lumlah Pediococcus dalam yoghurt berisi Lactobacillus dan Pediococcus dapat ditingkatkan dengan 
mencamp1.lJkan yoghurt yang difennentasi oleh masing-masing bakteri secara terpisah. Penambahan gula 
15% menghasilkan yoghurt yang lebih disukai. Selama 32 hari penyimpanan pada suhu dingin, semua 
yoghurt masih mengandung BAL di atas 8 log CFU/mI, dengan jumlah Pediococcus di atas 6 log CFUI 
m!. Selama penyimpanan pH menurun tetapi masih di atas 4. Yoghurt yang berisi campuran L. rhamnosus 
dan Pediococcus dapat dibuat, namun susu harus difermentasi oleh masing-masing bakteri secara terpisah. 
Penyimpanan dingin dapat mempertahankanjumlah BAL selama 32 hari. 

Kata kunci: ASI, bakteri asam laktat, L. rhamnosus, P pentosaceus, probiotik, yoghurt 
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PENDAHULUAN 

Susu fermentasi terutama yoghurt dan produk 
sejenisnya merupakan produk yang paling ban yak di­
gunakan sebagai pembawa mikroorganisme probiotik. 
Probiotik adalah mikroorganisme hidup pad a pangan 
yang jika dikollsumsi dalam jumlah yang cukup dapat 
memberikan manfaat bagi kesehatan inangnya (FAO/ 
WHO, 2002). Mikroorganisme yang umum digunakan 
sebagai probiotik terutama bakteri asam laktat (SAL) 
dari genus Lactohacillus dan Bifidobacterilim. Berbagai 
persyaratan harus dipenuhi oleh mikroorgansime un­
tuk dapat dikelompokkan sebagai probiotik, antara lain 
toleransi terhadap asam lambung dan empedu, mampu 
bertahan dalam saluran pencernaan, mal11pu rnenenlpel 
pada pemlukaan usus dan memiliki sifat antimikroba 
terhadap bakteri patogell (FAO/WHO, 20(2). Serbagai 
hasil penelitian telah membllktikan bahwa prubiorik dapat 
mencegah atau menyembuhkan diare yang diakibatkan 
oleh infeksi patogen , virus rnaupun diare yang di sebabkan 
oleh konsumsi antibiotik (de Vrese dan l\1arlealL 2007; 
Zanini el 01.2007; Nuraida et 01. 2012). Kemampual1 pro­
biotik untuk mencegah atau mengobati diare merupakan 
fungsi probiotik yang paling banyak diaplikasikan (Reid 
et 01. 2003; de Vrese dan Marteau, 2007). Sitat fungsional 
lainnya dari probiotik adalab kemampuan menurunkan 
kolesterol ( Liong and Sbah, 2005, Nuraida el 01. 20 II a) , 
anti infeksi oleh bakteri patogen (Ballongue, 2004, Mike­
Isaar et 01. 2004) dan meningkatkan sistem imun (Drakes 
et of. 2004, Diaz-Ropero et al. 2007, Kotani et al. 2010) . 

L. rhamnosus dan Pediococcus penlosaceus (Nuraida 
et al. 2011b dan 2012b) yang diisolasi dari AS] ibu 
menyusui di Bogor memiliki potensi sebagai bakteri 
probiotik. L. rhamnosus R23 menunjukkan kemampuan 
untuk mencegah diare yang disebabkan karena infeksi 
Enteropathogenic E. coli (EPEC) dibandingkan dengan 
L. rhamnosus lainnya yang diisolasi dari ASI (Nuraida et 
01. 2012a). P pentosaceus A38 yang juga diisolasi dari 
ASI memiliki kemampuan untuk menurunkan kolesterol 
dengan mekanisme asimilasi dan dekonyugasi garam 
empedu (Nuraida et af. 2011a). 

Yoghurt merupakan produk fermenlasi susu yang 
secara konvensional menggunakan Lactobacillus 
delbrueckii subs bulgaricus dan Streptococcus salivarius 
subs thermophilus sebagai stalter. Namun, kedlla bakteri 
tersebut tidak dapat bertahan melewati saluran pencernaan 
manusia sehingga tidak dapat digolongkan ke dalam 
probiotik (Agrawal, 2005)_ Sebaliknya kondisi untuk 
fermentasi yoghurt belum tentu sesuai dengan kondisi 
untuk pertumbuhan bakteri probiotik. Pengembangan 
produk fermentasi yang berisi bakteri probiotik dapat 
dilakukan dengan menggunakan bakteri probiotik sebagai 
ku1tur starter (Tamime et af. 2007)_ YOghUlt probiotik 
dengan berbagai kultur probiotik, baik tunggal maupun 
campuran atau dikombinasikan dengan kultur stalter 
yoghurt konvensional telah dikembangkan (Lourens­
Hattingh dan Viljoen, 2001). Dalam pengembangan 
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yogbult probiotik, viabilitas selama fermentasi dan 
selama penyimpanan menjadi isu utama (Mortazavian et 
al. 2007; Bandiera et af. 2013), karena untuk memberikan 
manfaat kesehatan, bakteri probiotik barus berada dalam 
produk minimum 106 CFU/g (Tamime et ar 2007). 
Pengembangan produk probiotik yang dibuat dengan 
I11cnggunakan lebih dal'i satu kultul' dengan sifat fungsional 
yang berbeda, perlu mempeltimbangkan kompatibilitas 
kultul' (Tamime ef af. 2007). L. rhamnoslls, B. animalis 
dan kultur stalter yoghUlt menghambat L. acidophilus 
ketika ditumbul!kan bersama-sarna (Saccaro et at. 2009)_ 
L. acidophilus merupakan kultur yang paling terbambat 
kerika ditumbuhkan bersama-sama dengan SAL lainnya 
dalam fermentasi susu (Vinderola el al. 2002). Oleh 
karcna ilu interaksi antar strain atau species probiotik 
perlu dievaluasi untuk menjamim jumlah yang cukup. 
L rhall1l1osus yang diisolasi dari ASI dapat digunakan 
sebagai kultur starter tunggal sementara P pentosaceus 
harus digunakan bersam3-sama dengan S. rhermophil/us 
(Nuraida et al. 20 12b). Interaksi L. rhall1170SlIS dan P 
p cn/osacclls dalam memfermentasi yOgbUlt penting 
untllk diketahui untuk mengembangkan produk probiotik 
multikultur berisi isolat loka!. 

Pc:nggunaan probiotik pada produk pangan fungsional 
seringkali diseltai dengan penambahan prebiotik. Hal 
ini dilakukan untuk mendukung peI1umbuban bakteri 
pl'obiotik yang digunakan dan sekaligus memperoleb 
manfaat dari prebiotik yang ditambahkan. Prebiotik 
didefinisikan sebagai bahan pangan yang tidak dapat 
dicerna (olel! manusia) dan memiliki manfaat yang 
menguntungkan dengan menstimulasi pertumbuban 
dan akti vitas beberapa bakteri yang tel'dapat pada 
usus sehingga dapat meningkatkan kesehatan inang 
(Kolida dan Gibson; 2007, Roberfroid , 2007). Inulin, 
fruktooligosakarida (FOS), galaktooligosakarida (GOS) 
merupakan oligosakarida yang telah tel'bukti berfungsi 
sebagai prebiotik (Roberfroid, 2007). Penelitian ini 
bertuj uan untuk mengembangkan yoghuI1 menggunakan 
SAL kandidat probiotik, L. rhOlll110SlIS R13 dan P 
pentosaceus A38 yang diisolasi dari ASI, baik sebagai 
kultur starter tunggal maupun kultur campuran, dengan 
penambahan inulin selta mengevaluasi viabilitasnya 
selama penyimpanan dingin. Kedua bakteri kandidat 
probiotik tersebut memiliki sifat fungs ional yang berbeda, 
masing-masing dapat mencegah diare (Nuraida et al. 
20 12a) dan menurunkan kolesterol (Nuraida et al. 2011 a). 

METODE PENELITIAN 

KuItur 

Lactobacillus rhamnosus R13 dan Pediococcus 
pentosaceus A38 yang diisolasi dari Air Susu Ibu (ASI) 
diperoleh dari Laboratorium Mikrobiologi SEAFAST 
Center IPE-



Fermentasi Yoghurt dcngan kultur starter tunggal 
dan campuran 

Yoghurt dibuat dalam dua jenis yaitu yoghurt yang 
difermentasi dengan kultur eampuran L. rhamlloslis R23 
dan P pentosact:lIs A38 (Yog Lac+Ped) dan yoghurt yang 
difermentasi dengan menggunakan kultur tunggal. Susu 
skim (SunlaeHI yang diperoleh dari Supermarket di 8 0-
gor) 12% yang tdah direkonstitusi (12%) dipasteurisa si 
dengan menggunakall alltoklaf pada suhu 100"e selalil a 
30 menit. Untuk SUSli yang diferll1tntasi oleh P PCl1fo" 

saceus, ditambahkan ::.ukrosa sebanyak 3<;-'0 (Nuraida tel 
al. 20 II b), Setelah itu , didinginkan dan diinokulasikan 
dengan masing 2% L. rhall7110SlIS R23 dan P p el1l1h GCCiiS 

A38 (kedua kultur ditumbuhkan pada media yang sama 
pada suhu 37"C selama 48 jam) deflgali rdsiu Lac:Pcd 
1 :0, I: I , 1:2 dan 0: I . Rasio 1:0 dan 0 I Ill3 s ill ~- Jll a~ in g 

Illerupakan yoghurt klillur tlil1ggal L rhclnlllLiSLIS dan P. 
pentusLlcelis. Fermentasi dilakukan pCl Ja suhu 37°(' sela , 
ma 48 jam. Anali sis dilakukan lerhadap pH , lO tal a"a lll 
(AOAC , 1994), to tal13 AL pada medi a MRSA (Uxo id f\I ). 
jUllllah Pediucu, ·c'/ I.) padd lIi<.:di a 1\;1 RSA yil ll 6 dila li', ' 
bahkan antibiutik Il ) "tdtill (50,OO() LUI) J J II amp icilli r, 
(I mg/l) (Dabou r t:1 ul. 20(9), dan uji ,)Iganu!cptik bcr·, 
dasarkan kesukaall teiliadap rasa, tcksrur, aroma da n 
keseluruhan dengan menggunakan 69 paneli s dan skal a 
penilaian 1-7. Nila: l. sangat tidak suka, 2 tidak stika , 3 
agak tidak suka , -t ndrallbiasa, dan 5 agak suka , 6 suka .. 
dan 7 sangat suka. Perhitullgan jUllllah BAL dan Pedi(J .. 

coccus dilakukan bcrdasarkan BAM-FDA ( Iv1aturin dan 
Peeler, 2001). 

Pengaruh I)enambalian illulin terhatilip pCr"tnmbuban 
bakteri asam laktat 

Masing-masing ku:wr L. rha lllllo.llIS I~13 d,m P 
pentosaceus A38 ditulllbuhkan pad a susu skim yang 
telah direkollstitusi (12%) dengan penambahan inulin 
(FibrulineR Instant) 5%. l Jnluk P p entlJsUl'etlS ditambah­
kan sukrosa sebc:;ar 3%. Kondl~i ferl1lelltasi dilakukan 
sama dengan fennenta si yoghurt kullUf tunggal. Analisis 
dilakukan terhadap total BAL. pada media MRSA 

Formulasi Yoghurt 

Perbandingan Yoghurt Lactobacillus dan Yoghurt 
Pediococcus. FOIlllulasi yoghurt dilakllkan dengan mem­
buat yoghurt campuran (Yog Lac t'{og Ped) yaitu dengan 
mencampurkan dua jenis yoghurt yang Illasing-masing 
difermentasi oleh L. rlll1nltlOSliS R23 dan P pel1losaceus 
A38. Kondisi fennentasi sama seperti fennenlasi yoghurt 
kultllr tllnggal. Kedlla yoghurt kultur lllnggal kemudian 
dicampurkan dengan rasio Yog Lac: Yog Ped I: I , 1:2, 
dan 2: I. Campuran yoghurt diholl1ogenisasi menggu­
nakan homogenizer selama 3 menil. Analisis organoleptik 
dilakukan berdasarkan uji kesukaan terhadap rasa , tekstur, 
aroma dan keseluruhan dengan menggunakan 69 panel is 
dengan skala penilaian 1-7 sepelti di atas . 

Pel1garuh penalllbahal1 gula pasir. Penambahan 
gula pasir sebesar 10 dan 15% dilakukan terhadap cam-
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puran yoghurt kultur tunggal (Yog Lac,-Yog Ped) dengan 
dan tanpa penambahan inulin. Pcnalilbahan gula pasir di ­
lakukan setelah proses fermentasi. dengan menambahkan 
sirup gula pas ir (5 kali konsentras i akhir pada yoghurt). 
P~ il a Jl1bahan laru tan gu la dilakukan sebeium hOlllogeni sa­
~ i . Analisi s organoleptik dilakukali terhadar rasa, arOI',-,a, 

tck Srui', dall overed! (keseillruhan) dengan me ilggunaka n 
70 paneli s dengan skala peniiaian ]-7 sCi' fn ; r.l i alh 

\ iali iliras L actub{(ci lill s dail Pt:dio(' {i ( (' ,is ~cL;(jIl ;' pc-.­
r;:, iiilpa il a n 

Cam r uran y\.\~sh i.: rt (/og. L:, C-i- Yt.1P Fed i ,1cng,iji re," 
Sil ' 1 :2 , (kngCl Il atau tanpa pcna mr"d-,:' i, gul a dan iilUlii, 
diSilllj)3i1 jl3da I il lCl ri pendiilgiii dt' l1p ll sti l',u :.' i \1 "C ') ,~ ­

la ma 32 Ii ari . /\naiis r:, t~lia l BAL . ilii rilah f'c\llh ', jl ( Ii ., (LH, 
;,11 dii akubll s(' tiap ~ li:lI i. 

HASIl. DAN PEMBAHASAN 

l-e r ,'lh ' rIl11 Si YOi!.hH.- r d"ii i;all liiJlflii ' tllll ggii i d ,iJi ;' aUl " 

:j (.1 ra f' 

f'~j J ~i t)H Jal ! !\. ;l,. ! ~L~~ .. l l rl ) \ t:;L u(i '. .. d lg ( i ir( ·j d~ \ t iL l "' ; 

,)k ll kiIlL"r (J IT1PU(<lil 1.. ,li d;li! i(l.I /i.1 R~3 d ail P f' ," i l ,; ' 

.\UL ': /iS A38 (ras io Yug Lac+Pcd I: J j ~iII 1:2) mau jlLi i'1 

llll1ggal (Yog Lac 1:0 alaiJ Yllg Ped 0: I) ,ji sajikan pad :1 
di sajika il pada Garnb3f I . Nilai pH yogh;l1·t ycll1g beri si 
L. ,hu iJ/l7oslIS di bawali 4 (pH 3.68-3 .8,2), sementara nilai 
pH y \)ghurt kulrur tUilggal P l it: i i l u.I(i C~' lIi A.38 (rasi o 0: I j 
di ata s 5. Nilai pH ~e m[jJ yoghurt ya !lg dibuat dengan 
L. I'h£l,17t10SI/S berada di ba\vah pH yogh("t k0Ihensi,JIl­
al yaitu 4.4 -4.5 (FadeJ a Cl (II. ?U09; SaloL ca et al. 20(9) 
yang mengindikasikan yughurt L l·jltlillIlU.I1JS lebih a~aln 
dari yogi1uri kom,ell sional. l1a"i1 pcilelitiJIl LerJaliulli 
menggunabn P penrOS(lCCliS :~ 16. menulljukkan bak­
teri ini tidak dapat IllcmbenlilK asam dellgan baik pada 
SLbti , se baliknya L. rhamnOSll S R21 dapat digul'l<lk3n ~e , 

bagdi kuitLIr 5tarier lunggal (Nuraid a er "I. 201 2b) . Totai 
a ~am (Cianlbar J) y~)ghun. kliitill Call 1pUr<i11 dengaii rasi " 
Lac::Ped I: 1 d"r, 1:2, strl<i yughuii kultur fLinggal L. r11iil71-
n U.l 1/1' R23 (I :0) memellllhi stdl'ldar S\ I yoghllrl (BS~~ , 

2009) yang berki sar aJ1lar<J 0 ,5~ o(; (11lbi iJdl11UIl tidak Clda 
:; [andal' pH dalalll SNI yoghurt. Yoghurt P p enrosacells 

A3 8 (0 : I) memiliki nilai tot"l <iS i.t11l : allg lebih rendall 
dari standar SNf. Hal ini ktinullgklllall karena lemah­
nya aktivitas 13 'gi.tlaktusidast' Jail uerbdgai enzim unt1Jk 
metabolisl11e susu pad a P petilO.w,'I? I/S (Tzanetakis dan 
Litopoulou-TzanetClki 198<)) . 

Total BAL dan total PeJi(xu'::'':us yoghurt kultLl1 call1-
pm'an (rasio Lac:Ped I: j dan 1:2) rnaupun tunggal (Yog 
Lac J:O atall Yog Ped 0: I) set elah fermentasi disajikan 
pada Gambar 2. Total BAL teninggi dicapai pada yo­
ghurt L. rhwllliOsuS 1<. 23 (I :0) (9 ,38 lug CFU/ml). Nilai 
ini tidak berbeda jauh dengan yoghurt kultur campuran 
dengan rasio Lac:Ped 1:2 dan I: I. Sedangkan total BAL 
paling rendah diperoleh pada yoghurt P pentosacelis A38, 
walaupun masih diatas 8 log CFU/I11I. Pad a yoghurt yang 
difennentasi dengan kultur campuran , jUl1llah Pediococ, 
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a 
6 

5 
I 4 0.. 

m 3 
Z 2 

1 

0 
(11 ) (12) (10) (O n 

Gat-;-,;l:::ar 1. Nilai jJH (s) dall totai 8S3m (b) YO:jr:U!l ja;'i~ 

difennentasi menggunakai"i kultur carnpuran L. rhall7no­
sus R23 dan P pentosaceus A38 dengan rasio Lac: Ped 
1: 1, 1 :2, 1 :0, dan 0: 1 pad a suhu 37°C s :;iama 48 jam 

Ci.:S Icbih rcr:di!h .. yailu (;,38 log CFUiml (rasio kt;]lur 
Lac Ped j : 1) Gan 6,49 log CF1 J/rni (rasio kulrlll L<1c:PeJ 
i :2) dibandi ngkan den;?an pada yoghurt kultur tUllggal. 
Lebih rendabnya jumlah PcniococcliS l1lC'IHmjukl\an 
adanya penghamoatan pertum buhan P penlosuceus oleh 
L. rhamnoslls. In teraksi antar bakteri prob iot ik dapai. 
menjadi peaghambal pertulTlbuhan salah satu prob iotik 
(Tamime et al. :?OO7) JUll11ah bakteri probiot ik setelah 
fennentas i l.erga ntung pad a jenis bakteri yang bersa­
rna-sama berada pada saa t fermcntas i. Stal1er komersial 
L acidophilus terha l1l bat penumbuha:m.ya okh starter 
komersial L dclbmeckii suhsp . buigariclis (Dave dan 
Shah, 1996), sememara L. acidophiius tcrhambat oleh L. 
r!wfi1nosus, B. Dl1ill1aiis dc:n start-: i' y(;ghurl Konvensional 
(Saccaro et at. 2009). Penelitian Nuraida et al. (20 11 b) 
menunjukkan bahwa P pE'n(osacells (A 16) asal ASlmeI1l ­
punyai ka rakteristik yang tidak tahan asam sedangkan L. 
rhamnosus (R2 ]) yang juga asal ASI diduga mempunyai 
ketahanan terhadap a5a 111 yang lebih bai k serta kemam­
puan proteoli tik dan peptidase yang ti ngg i. 

Hasii pengujian organoleptik umuk yoghurt yang di .. 
buat dengan beberapa perband ingan kultur L rhamnosus 

R23 dan P pentosacells A38 da pal dilihat pada Gambar 3. 
Rasa yoghurt kultur campuran yang difermentas i dengan 
ku ltur L. rhamn()sus R23 dengan porsi lebih ban yak, le­
bih disukai j ika dibandingkan dengan P p enfosaceus A3 8. 
Citarasa yoghurt dihas ilkan dari komponen sepel1i asam 
laktat, as am asetat, asetaldehida, aseton, diasetil yang di­
peroleh dari aktiv itas ku1tllr yOghUli yang memfermentasi 
Iaktosa . Nilai pH yang lebih rendah pad a Yog Lac menun­
jukkan L. rhamnosus R23 lebih cepat dan efektif daiam 
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~ f 
CD2 
ro u 

-0 Cl 

r-.:§.. 

-, 

"10 

8 

6 

4 

2 

B 1 

-, 
' C 

a 

1 
9 .20 9 .31 9.40 

~ 

~ 
_c 

(11 ) ( 12) ( 10) (0 1 ) 

F<a s io R23: A38 

6.48 

(1 1 ) (1 2) 

Ga.-.mai· 2. Tc;:a! 8i>J_ (0) dan toi,;1 P8diococ .. :us (b) pada 
yoghurt yailg ciiermentasi pada suhu 37°C selam3 48 jam 
menggunakall kuitur campuran L. (hamnasus R23 dan 
P pentasaceus A38 dengan rasio Lac: Ped 1:1, 1.2, 1 :0, 
dan 0: 1 (Total Pediacaccus dihitung hanya pada yoghurt 
de:1gan I<ultur stalt er campura n). 

proses iCrmemasi laktosa j ika diba ndlll gkctn deng<l l1 P 
l 'o"'l foo""nl" \ if' s','h ill()(ra cil.a rasa yan g tcrbenluk pada /L .) I \. ...... w !'""\. _ () , v t:b '-' 

YOghUi1 P IXlllo,saccus A38 kurang. Rasa , aroma, teks­
tur dan overa ll yoghurl ku ltur tungga l L. rhaml10sus R23 
(1:0) pal ing disllka i p~l!1e li s, nam un tidak berbeda nyata 
dengan yoghurt ku llur campuran rasio Lac: Ped I : J na­
mun berbeda nyata dengan yogburt kul tur campuran rasio 
Lac:Ped 1:2. Penambahan kultur P pentosacclIs A38 yang 
lebih banyak. men urunkan tin gkat kesukaan paneli s tcrha­
dap yogburi. B~Jdasarkan pen il aian urganoleptik, yoghurt 
ku llur Ci',mpUi"3n dapal di buat dcnga n menggunakan raSIO 
ku ItLl ! Lac: Ped 1: I . Namull dengan pengg ll naan ku ltur 
campuran sebaga i starter, ku ltur Pcdiococcl/s terhambat 
pertllm bllhanllya selama ferm entas i sehingga jumlahnya 
dala m produk hanya J 0" CFU/Ill !. Peningkatan jumlah 
Pedioc()('cus dapa t dilakukail dengan mencampurkan 
yoghurt kU! lur tlll1ggal masing .. rnas ing bakteri , sehingga 
tidak mengalami pertumbu i1 an yang dapat l1l enyebabkan 
terharnbatnya sa lah satu ku ltUL 

Tabel 1. Pengaruh penambahan inulin 5% terhadap per 
tumbuhan L. rhamnasus R23 dan P pentasaceus A38 di 
dalam yoghurt yang difermentasi pad a suhu 37°C selama 
48 jam 

Kultur starter 

L rhamnasus R23 

P pentasaceus A38 

Inulin 5% 
Jumlah SAL 
(log CFU/ml) 

9,49±0,13 
9,47±0,04 
7,96±0,23 
7,58+0,25 
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Gambar 4. Hasil uji organoleptik yoghurt campuran dengan ras io Yog Lac:Yog Ped 2: 1, 1 :2 , dan 1: 1 

Pengaruh penambahan inulin terhadap jumlah bak­
teri asam laktat 

Penambahan inulin terhadap susu skim sebelum fer­
mentasi oleh L. rhamnosus R23 dan P pentosaceus A3 8 
tidak berpengaruh terhadap jumlah BAL dalam YOgbUIt 
!cultur tunggal (Tabel 1). Inulin merupakan oligosakarida 
yang sulit untuk difermentasi sehingga BAL lebib l11el11i­
lih sUl11ber karbon lain seperti laktosa untuk mendukung 
pertul11buhannya pada susu. Inulin digolongkan sebagai 
prebiotik karen a tidak terserap pada saluran pencernaan 
bagian atas dan dapat mendukung pertul11buhan bakteri 
probiotik pada kolon (Roberfroid, 2007). Karena inulin 

mas ih tersed ia da lal1l j um lah cukup pada yoghurt, maka 
setelah yoghurt dikOl1sumsi di harapkan inulin dapat 
menunjang pertumbuhan bakteri prob ioti k dengan me­
l1lanfaatkannya sebagai sumber karbon di dalam usus 
setelah sUl1lber karbon lainnya telah babis (Nuraida et al. 
2011 c). 

Formulasi Yoghurt yang Mengandung L. rhal11110SIIS 
dan P. pentosaceus 

Pel1elltuall rasio yoghurt L. ritamnoslls dallyoghllrt 
P. Pentosaceus. Seperti disampaikan di atas bahwa 
jUl11lah Pediococcus pada yoghurt yang difermentasi de-
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ngan ku1tl'r c2 mpllnm jauh lebib rendah dibandingkan 
dengull Y0B:hut1 kultur t\wggal Untuk mengatasi hal 
tersebut maka fonnu i2s i Yl)ghl1l1 dilakukan dengan 
mencampurkan yoghurt L rhaml1()s lIs R23 (Yog Lac) dan 
yoghwi. P p entosaceus AJ 8 (Yog Ped) dengan berbagai 
rasio 1:2, 1: 1 dnn 2: J. Yoghurt CUll1puran yang paling 
disukai - adabh yoghurt cmnpuran dengan rasio Yog 
Lac:Yog Ped 2:1 (Gambar 4 ) , namull tielak berbeda nyata 
elengan rasio Yog Lac: Yog Peel J :2. Yoghurt campuran 
dengan rasio Yog Lac: Yog Ped J:2 paling disukai oleh 
panelis namun tidak berbeda nyata elengan yoghurt 
rasio I: 1. Penambahan yoghurt P pentosaceus A38 
menghasilkan tekstur yang lebih elisukai oleh panelis. 
Aroma dan peniJaian keseluruhan yoghurt campuran Yog 
Lac+Yog Ped tielak menunjukkan perbedaan yang nyata 
antar rasio yang digunakan (Gambar 4). 

Dibanelirlgkan dengan penggunaan kultur campuran 
sebagai starter, pembuatan yoghurt yang mengandung 
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L. rhOIl1I7 r)S IIS d::lIl PedincliU'/I" denga n menca illpurkan 
kedu<l yoghurt stal1er t u n gg~l1 f1l enghasilkan yoghurt 
dengan sifat organoleptik yang leb ih cli sukai, sehingga 
11lemberikan pelu ang untuk ll1engelllbangkan yoghurt 
yang mengandung L. rhallll1o<lIs R13 dan P p enrosa­
celis A38 . Penambahan yoghurt Pediocorclis yang lebih 
banyak (rasi o Yog Lac: Yog Ped. 1:2) akan Illeillbantu 
l1lempertahankan keberadaeln Ped iocnCCI!S dalall1 jUll1lah 
tinggi karena kell1ungkinan Ped iococcus terhal1lbat oleh 
L rhanmomslIs paela s8at penyilllpaJwll . Sifat organo­
leptik secara keseluruhan untuk yoghurt dengan rasia 
Yog Lac: Yog Peel J :2, ticlak berbeela nyata elengan rasio 
1: 1 elan 2: I. Pencampuran yogh1ll1 kultur tunggal untuk 
l1lemperoleh yoghurt berisi multi strain merupakan teknik 
yang dapat diterapkan jika kultur tersebut tidelk kompati­
ble (Tamim ef vI. 2007) . 

Pengaruh pen(ll11bahal1 gil/a. Sebelgai pemanis 
yoghurt campuran Yog lac : Yog Ped dengan rasia 1:2, 
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Gambar 8. Perubahan nilai pH selama penyimpanan yoghurt campuran Yog Lac+Yog Ped pada 
suhu dingin 

ditambahkan sirup gula pasir sehingga konsentrasi 
gula pada yoghurt sebesar 10% dan 15%. Penambahan 
gula 15% lebih disukai dibandingkan 10% (Gam bar 
5). Penambahan flavor atau pemanis ke dalam yoghurt 
memperbaiki keseirribangan flavor atau mengurangi flavor 
asetaldehide untuk meredam keasaman produk (Rashid 
dan Thakur, 2012). Tekstur yoghurt campuran dengan 
penambahan inulin lebih disukai dibandingkan dengan 
yoghurt yang hanya ditambah gula. Namun adanya inulin 
dan gula pada yoghurt tidak mempengaruhi penilaian 
terhadap aroma. Berdasarkan penilaian keseluruhan, 
penambahan gula 15% pada yoghurt lebih disukai 
daripada penambahan gula 10%. Penambahan inul in 
tidak mempengaruhi penilaian terhadap sifat organoleptik 
secara keseluruhan. Secara keseluruhan penambahan gula 
memperbaiki penerimaan terhadap yoghurt dari kisaran 
netral menjadi agak suka. 

Viabilitas Bakteri Asam Laktat Selama Penyimpanan 
Dingin 

Total bakteri asam laktat (BAL) pada yoghurt 
campuran dengan dan tanpa penambahan gula at au 
inulin masih di atas 8 log CFUlml setelah penyimpanan 
dingin selama 32 hari (Gambar 6). Hasil ini sebanding 
dengan viabilitas L. casei pada yoghmt yang disimpan 
pada suhu 4°C selama 21 hari (Bandiera et al. 2013) 
dan le- bih tinggi dari L. acidophilus pada yoghurt yang 
berisi Lactobacillus rhamnosuLBA and Bifidobacterium 
animalis subsp./actis BL-04 setelah disimpan pada suhu 4 
°C selama 21 hari yangjumlahnya kurang dari 5 log CFU/ 
ml) (Saccaro et at. 2009). Total BAL relatif stabil selama 
penyimpanan, sementara total Pediococcus mengalami 
penurunan terutama setelah 20 hari , namun masih di 
atas 6 log CFUlmL (Gambar 7). Hasil ini konsisten 
dengan penghambatan Pediococcus oleh L. rhamnosus 

©JMP2014 53 



Jurnal Mutu Pangan, Vol. 1(1): 47-55,2014 

selama fennentasi. Perubahan viabilitas probiotik selama 
penyimpanan merupakan fungsi dari suhu penyimpanan 
dan tergantung pada species atau strain yang digunakan 
(Motrazavian et al. 2013). Jumlah BAL dan Pediococcus 
setelah penyimpanan selama 32 hari masih berada pada 
kisaran 106-108 CFU/m! yang merupakan jumlah yang 
disarankan berada pada produk untuk memberi manfaat 
kesehatan (LA OIWHO , 2002; Champagne et al. 2011) . 
Viabilitas BAL dan Pediococcus selama penyimpanan 
tidak berbeda an tara yoghurt dengan penambahan inulin 
(I), penambahan inulin dan gula (rG), penambahan gula 
(G) dan kontrol (Gambar 6 dan 7). Stabilitas bakteri 
probiotik pada yoghurt komersial bervariasi tergantung 
pad a species probiotik yang digunakan (Micane! et af. 
1997) dan seteJah disimpan ban yak produk yang tidak 
memenuhi jumlah probiotik yang direkomendasikan 
(Champagne et af. 20J 1) . 

NiJai pH yoghurt campuran pada saat awal penyim­
panan antara 5,03 - 4,48, sedikit lebih tinggi dari yoghurt 
konvensional (4 ,4-4.5) (Fadela et al. 2009; Saccaro et af. 
2009). Penurunan pH selama penyimpanan (Gam bar 8) 
menunjukkan adanya peningkatan jumlah asam . Hingga 
akhir masa penyimpanan, keempat jenis yoghUlt memi­
liki nilai pH sekitar 4,1-4,4, dengan pH tertinggi (pH 
4.4) pada yoghurt G. Penurunan pH sampai mendekati 
4 selama penyimpanall pada suhu 4°C juga terjadi pada 
yoghurt yang berisi starter konvensional dan L aci­
dophilus, L rhamnosus serta B. animalis (Saccaro et a1. 
2009). Penurunan pH selama penyimpanan dingin mem­
pengaruhi stabilitas probiotik (Micanel et a1. 1997). 

KESIMPULAN 

L rhamnosus R23 menghambat pertumbuhan P 
pentosaceus A38 selama fennentasi susu, oleh karen a 
itu kedua bakteri tersebut tidak dapat digunakan sebagai 
kultur starter campuran. Fennentasi yoghurt dengan 
kultur tunggal yang dilanjutkan dengan pencampuran 
kedua yoghurt merupakan metode terbaik untuk mem­
buat yoghUlt yang berisi kedua bakteri kandidat probiotik 
tersebut. Penambahan inulin sebagai prebiotik tidak mem­
pengaruhi jumlah BAL. Penambahan gula memperbaiki 
penerimaan terhadap yoghmt yang berisi L rhamnosus 
dan P pentosaceus, dengan konsentrasi yang paling disu­
kai sebesar 15%. Penyimpanan pada suhu dingin masih 
dapat mempertahankan jumlah RAe pada yoghurt yang 
berisi L rhamnosus dan P pentosaceus untuk memenuhi 
persyaratan jumlah minimum sebagai probiotik. 
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