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RINGKASAN 

 

Susu kerbau mempunyai kandungan nutrisi yang tinggi dan dapat 

dimanfaatkan sebagai substrat bagi mikroba menguntungkan seperti bakteri asam 

laktat (BAL) untuk menghasilkan produk yang diinginkan. Susu kerbau mudah 

sekali rusak oleh lingkungan, baik oleh temperatur maupun oleh udara sekitarnya, 

sehingga perlu perhatian khusus untuk penanganan pada waktu pemerahan dan 

sesudah pemerahan agar diperoleh susu yang berkualitas baik, memenuhi standar 

susu yang telah ditentukan serta masih layak dikonsumsi oleh manusia, karena itu 

diperlukan usaha diversifikasi pangan dan pengolahan yang baik salah satu cara 

menjadi dadih. Dadih merupakan makanan tradisional masyarakat Sumatera Barat 

yang berasal dari fermentasi alami susu kerbau di dalam tabung bambu oleh 

mikroorganisme penghasil asam laktat yang terdapat secara alami pada air susu 

kerbau tersebut. 

Keamanan pangan saat ini menjadi perhatian khusus dari dunia 

internasional, yang salah satunya adalah penggunaan senyawa antimikroba dari 

bakteri asam laktat (BAL) untuk mencegah tumbuhnya mikroba pathogen dalan 

bahan pangan tanpa menimbulkan efek samping.  Menurut Cintas et al. (2001), 

BAL juga menghasilkan senyawa antimikroba seperti hidrogen peroksida, CO2, 

diacetyl, acetaldehid, reutrin dan bakteriosin.  

Bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat semakin mendapat 

perhatian sebagai bahan tambahan makanan (food additives) yang berpotensi 

untuk menghambat pertumbuhan bakteri pathogen sebagai pengkontaminasi 

makanan. Bakteriosin yang dihasilkan bermacam-macam jenisnya tergantung 

pada strain penghasilnya. Ekstraksi bakteriosin penting untuk memperbaiki 

pengawetan makanan pada makanan olahan yang tidak melibatkan proses 

fermentasi dan bagi makanan yang tidak cocok untuk diinokulasikan dengan 

bakteri asam laktat. 

Alhamdulilah Sumbar dihasilkan oleh peneliti di laboratorium Teknologi 

Hasil Ternak Fakultas Peternakan Uniersitas Andalas sudah mempunyai bahan 

baku BAL yang halal berasal dari isolat dadih (susu kerbau yang difermentasi 

dengan bambu) secara molekuler menggunakan 16S rRNA yaitu Pediococcus 

pentosaceus, Whisella paramesentroides, Lactococcus plantarum,  

Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus fermentum. Lima jenis BAL halal ini  

hanya ada dilaboratorium THT/ Bioteknologi peneliti dan program isolasi ini tetap 

harus dijalankan agar dunia tahu bahwa Indonesia mempunyai bahan baku BAL 

yang halal , karena yang beredar didunia adalah BAL yang diisolasi dari tinja bayi 

yaitu Bifido dan Lactococcus dari tinja unggas yang tidak halal (Syukur dan 

Purwati, 2013). Untuk itu kita ingin selalu meneliti jenis BAL yang potential 

sebagai sumber probiotik halal menunjang kesehatan ternak dan manusia sehingga 

sangat perlu ternak kerbau dilestarikan dan penelitian ini mempunyai dampak 

Nasional pencapaian swasembada daging yang bernilai plus karena rendah 

kolesterol dan antisklerosis yang belum ada ditempat lain. 

 

Kata Kunci: BAL , susu kerbau,  16S rRNA, dadih, kolesterol 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

Susu kerbau mempunyai kandungan nutrisi yang tinggi dan dapat 

dimanfaatkan sebagai substrat bagi mikroba menguntungkan seperti bakteri asam 

laktat untuk menghasilkan produk yang diinginkan. Susu kerbau mudah sekali 

rusak oleh lingkungan, baik oleh temperatur maupun oleh udara sekitarnya, 

sehingga perlu perhatian khusus untuk penanganan pada waktu pemerahan dan 

sesudah pemerahan agar diperoleh susu yang berkualitas baik, memenuhi standar 

susu yang telah ditentukan serta masih layak dikonsumsi oleh manusia, karena itu 

diperlukan usaha diversifikasi pangan dan pengolahan yang baik. 

Salah satu cara pengolahan susu kerbau dan sekaligus dapat meningkatkan 

daya simpan adalah dengan mengolahnya menjadi dadih. Dadih merupakan 

makanan tradisional masyarakat Sumatera Barat yang berasal dari fermentasi 

alami susu kerbau di dalam tabung bambu oleh mikroorganisme penghasil asam 

laktat yang terdapat secara alami pada air susu kerbau tersebut. Pemasaran susu 

kerbau berupa dadih cukup baik, tidak ada yang dibawa ke pasar yang tidak 

terjual. Adapun daerah di Sumatera Barat yang berpotensi untuk memproduksi 

dadih yang ditambahkan starter yaitu daerah Alahan Panjang (Aia Dingin) 

Kabupaten Solok, (Sitingkai) Kabupaten Agam, (Tanjung Bonai) Kabupaten 

Tanah Datar, (Kelurahan Batu Payung Gadut) Kabupaten Limapuluh Kota, 

(Batang Panjang) Kabupaten Sijunjung. 

Dadih memiliki bakteri asam laktat yang berbeda di tiap-tiap daerah dan 

dapat diidentifikasi dengan menggunakan 16S rRNA. Bakteri asam laktat (BAL) 

adalah kelompok bakteri yang mampu mengubah karbohidrat (glukosa) menjadi 

asam laktat. Pemanfaatan BAL oleh manusia telah dilakukan sejak lama, yaitu 

untuk proses fermentasi makanan. BAL merupakan kelompok besar bakteri 

menguntungkan yang memiliki sifat relatif sama. Saat ini BAL digunakan untuk 

pengawetan dan memperbaiki tekstur dan cita rasa bahan pangan. Kusmiati dan 

Malik (2002) menyatakan beberapa jenis bakteriosin dari BAL mempunyai 

spektrum yang luas dan mempunyai aktivitas menghambat terhadap pertumbuhan 

beberapa bakteri patogen pada makanan seperti Listeria monocytogenes dan 

Staphylococcus aureus. Afrianto, Liviawaty dan Rostini (2006) berpendapat 
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bahwa BAL mampu memproduksi asam laktat sebagai produk akhir perombakan 

karbohidrat, hidrogen peroksida dan bakteriosin. Jumlah bakteri asam laktat yang 

dihasilkan berpengaruh terhadap kualitas dan daya simpan dadih tersebut. Ini 

semua saling berkaitan antara jenis bambu yang digunakan, total koloni dan jenis 

dari bakteri asam laktat yang terdapat baik di bambu maupun pada dadih. BAL 

menghasilkan bakteriosin yang sangat efektif dipakai untuk mengontrol bakteri 

patogen dan perusak pada produk makanan yang dingin dan makanan dalam 

kantung vakum yang diharapkan agar mempunyai daya simpan yang lama. 

Ekowati (2006) salah satu makanan tradisional dari Sumatera adalah 

tempoyak. Tempoyak adalah masakan yang berasal dari buah durian yang 

difermentasi secara spontan dalam keadaan anaerob. Masa simpan tempoyak 

sangat bervariasi anatara 2 bulan sampai 1 tahun. Lamanya masa simpan ini akibat 

ditekannya pertumbuhan mikroba patogen dan pembusuk oleh asam yang 

diproduksi oleh bakteri asam laktat selama proses fermentasi pada tempoyak. Hal 

inilah yang menjadi menarik untuk diteliti, untuk mendapatkan BAL potencial 

sebagai probiotik jika dilakukan isolasi, penentuan antimicrobial bakteriosin, 

karakterisasi molecular bakteri asam laktat dari fermentasi tempoyak. Tempoyak 

dari durian Sumbar juga bahan baku halal untuk BAL.  

Bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat semakin mendapat 

perhatian sebagai bahan tambahan makanan (food additives) yang berpotensi 

untuk menghambat pertumbuhan bakteri pathogen sebagai pengkontaminasi 

makanan.  Bakteriosin dapat dihasilkan dari bakteri gram positif, seperti 

Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus lactis, Lactobacillus acidophilus, 

Lactococcus lactis, Streptococcus cremoris, Pediococcus halophilus dan 

Pediococcus cerevisiae yang diisolasi dari yoghurt, keju dan susu fermentasi 

(Mohammed dan Ijah, 2013).  

Baketriosin merupakan peptida, senyawa metabolit sekunder yang 

dihasilkan oleh bakteri asam laktat, yang memiliki potensi sebagai pengawet 

alami (biopreservasi) untuk menggantikan pengawet kimia bahan makanan.  

Konsumen mulai memperhatikan formulasi produk pangan yang menggunakan 

pengawet kimia, sehingga adanya permintaan dari konsumen dalam mengkosumsi 

https://id.wikipedia.org/wiki/Durian
https://id.wikipedia.org/wiki/Fermentasi
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makanan sehat, salah satunya adalah penggunaan bahan alami dalam formulasi 

makanan.   

Bakteriosin dapat diekstraksi dari bakteri melalui proses propagasi dalam 

media dalam kondisi lingkungan yang dapat menginduksinya untuk menghasilkan 

senyawa peptide tersebut.  Bakteriosin yang dihasilkan bermacam-macam 

jenisnya tergantung pada strain penghasilnya. Ekstraksi bakteriosin penting untuk 

memperbaiki pengawetan makanan pada makanan olahan yang tidak melibatkan 

proses fermentasi dan bagi makanan yang tidak cocok untuk diinokulasikan 

dengan bakteri asam laktat.  Bakteriosin yang dihasilkan oleh Lactobacilli dan 

Bifidobacteria mendapat perhatian yang lebih banyak mengingat peranan positif 

bakteri ini dalam usus manusia (Surono, 2004) 

Berdasarkan penelitian Sharma dkk. (2013), menjelaskan bahwa bakteri 

asam laktat terdapat di dalam susu sapi, susu sapi, susu domba, susu unta dan susu 

kerbau yang berasal dari wilayah Gwalior, Madhya Pradesh, India.  Dari hasil 

penelitiannya ditemukan lima jenis bakteri dari masing-masing sumber susu yaitu 

Streptococcus thermophilus dari susu sapi, Lactococcus lactis dari susu kerbau, 

Streptococcus gallolyticus dari susu unta, Streptococcus thermophilus dari susu 

sapi dan Lactobacilus delbrueckii dari susu domba yang diidentifikasi memiliki 

kemampuan dalam menghasilkan asam laktat.  Pada susu kerbau terdapat bakteri 

asam laktat yaitu Lactococcus lactis, yang memiliki kemampuan menghasilkan 

asam laktat, yaitu 57.61%. 

  Selanjutnya berdasarkan hasil penelitian Tulini et al. (2015), menemukan 

bakteri asam laktat yang diisolasi dari beberapa keju dari sapi, kerbau dan sapi 

yaitu Streptococcus uberis (strains FT86, FT126 and FT190) sebagai penghasil 

bakteriosin dan Weissella confusa FT424, W. hellenica FT476, Leuconostoc 

citreum FT671 and Lactobacillus plantarum FT723 sebagai antifungal.  

Selanjutnya Yang et al. (2012), melaporkan bahwa 20% isolat menghasilkan 

substansi seperti bakteriosin (Bakterisocin-like Subtances / BLS)  yang dapat 

menghambat pertumbuhan  Listeria innocua dan Lactobacillus  sakei. 

Tujuan penelitian ini adalah : Menguji kualitas sifat  fisik dan kimia susu 

kerbau; Mendapatkan isolat bakteri asam laktat penghasil antimikroba laktat dari 

susu kerbau; Menguji kemampuan aktivitas senyawa antibakteri isolat bakteri 
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asam laktat dan kestabilan terhadap panas; Menguji produktifitas dan karakteristik 

bakteriosin yang dihasilkan dari asam laktat; Menguji kemampuan bakteriosin 

dari isolat BAL sebagai biopreservatif  terhadap kualitas susu fermentasi 

(sinbiotik). Manfaat penelitian ini adalah bertambahnya jenis bakteri asam laktat 

yang dapat dimanfaatkan sebagai probiotik dan yang mampu menghasilkan 

bakteriosin sebagai biopreservatif secara luas pada produk-produk hasil ternak. 
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BAB II. HASIL PENELITIAN 

A. Temuan DNA Baru untuk Bakteri Asam Laktat  (16S rRNA) Susu 

Kerbau dan Dadih Sumatera Barat 

1. Isolasi dan Identifikasi Susu Kerbau (16S rRNA) 

a. Proses Pemerahan Susu Kerbau 

Kerbau diperah pada pukul 08.00 pagi, kerbau dipisahkan atau dikandangkan 

tersendiri jauh dari kerbau lainnya. Sebelumnya badan dari bagian tengah ke 

bagian belakang sampai ke ekor dibersihkan dengan air, kemudian ambing kerbau 

diolesi dengan vaselin agar ambing tidak lecet pada saat pemerahan. Kerbau 

diberi pakan berupa rumput gajah dan saat itu dilepas anaknya agar ia mendekat 

untuk menyusu ke induknya agar susu kerbau terpancing keluar. Susu ditampung 

menggunakan teko air, kemudian susu sebanyak 1 l tersebut disaring dan 

dimasukkan ke dalam wadah yang telah bersih. Pemeriksaan total koloni bakteri 

aerob dan BAL dari susu kerbau dapat dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Hasil total koloni aerob dan Bakteri Asam Laktat (BAL) susu kerbau  

Kode Sampel Total Koloni Bakteri Aerob Total Koloni BAL 

1 7 x 10
4
 CFU/g 12 X 10

9
 CFU/g 

2 6 x 10
4
 CFU/g 13 X 10

9
 CFU/g 

 

Total koloni bakteri aerob dihitung dengan rumus CFU/g .Setelah 

ditumbuhkan bakteri aerob pada PCA, dilakukan pengitungan total koloni, 

sehingga didapatkan total koloni aerob susu kerbau. Pemeriksaaan total koloni 

BAL susu kerbau menggunakan MRS Agar. Terlihat pada gambar 1 koloni BAL 

susu kerbau dibawah ini (Gambar 1). 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Koloni Bakteri Asam Laktat Susu Kerbau 
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b. Hasil PCR Bakteri Asam Laktat Susu Kerbau 

Tabel 2. Genom BAL susu kerbau 

Conc. (ng/μl) A260/280 A260/230 Volume (μl) 

127.4 1.94 1.49 30 

167.3 1.83 1.31 30 

 

Gambar 2 menunjukan sampel susu kerbau mempunyai berat molekul 

(BM) sebesar 1500 bp. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Hasil PCR BAL Susu Kerbau 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Hasil Sekuen Sampel 1 susu kerbau 

1       2       3       4       5 
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Gambar 4. Hasil Sekuen Sampel 2 susu kerbau 

Setelah mengetahui BM maka dilakukan squensing Gambar 3 dan 4 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Hasil Blast Sampel 1 susu kerbau 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Hasil Blast Sampel 2 susu kerbau 
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Gambar 7. Hasil Filogenetik Sampel 1 susu kerbau 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Hasil Filogenetik Sampel 2 susu kerbau 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 9. Hasil Filogenetik Sampel Susu Kerbau 



15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 10. Hasil Filogenetik Sampel Susu Kerbau 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 11. Hasil Filogenetik Sampel Susu Kerbau 

 

Selelah sekuensing dilanjutkan uji Blast Gambar 5 dan 6 kemudian Cluster 

Gambar 7 – 11 dan hasilnya pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Hasil Strain Bakteri Asam Laktat dari Susu Kerbau 

Kode Sampel Strain Bakteri Asam Laktat 

1 Lactobacillus plantarum strain BDGP2 

2 Lactobacillus plantarum strain LBMBAL2 

3 Lactobacillus oris strain J-1 

4 Lactobacillus fermentum strain 6704 

5 Lactobacillus fermentum strain L23 

 

 

2. Isolasi dan Identifikasi Dadih (16S rRNA) 

a. Proses Pembuatan Dadih 

Susu ditampung menggunakan teko air yang baru, kemudian susu sebanyak 

0.75 l disaring menggunakan saringan yang baru dan bersih dan dimasukkan ke 
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dalam bambu yang sudah berisi dadih (starter) sebanyak 1/3 bagian tabung 

bambu. Kemudian bambu ditutup menggunakan daun dan kantong plastik hitam 

dan diikat dengan karet gelang dan diperam selama 3 hari pada suhu kamar. 

Hasil dari total koloni bakteri aerob dan BAL dadih bisa dilihat lebih jelas 

pada Tabel 4.  

Tabel 4. Hasil total koloni aerob dan Bakteri Asam Laktat (BAL) dadih  

 

Kode Sampel Total Koloni Bakteri 

Aerob 

Total Koloni BAL 

1 5 x 10
4
 CFU/g 21 X 10

9
 CFU/g 

2 5 x 10
4
 CFU/g 38 X 10

9
 CFU/g 

3 3 x 10
4
 CFU/g 15 X 10

9
 CFU/g 

 

Total koloni bakteri aerob dihitung dengan rumus CFU/g. Setelah 

ditumbuhkan bakteri aerob pada PCA, dilakukan pengitungan total koloni, 

sehingga didapatkan total koloni aerob dadih, lanjut itu dari itu untuk menghitung 

total koloni Bakteri Asam Laktat menggunakan MRS Agar seperti pada gambar 

12 dibawah ini. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 12. Koloni Bakteri Asam Laktat Dadih 

 

b. Hasil PCR Bakteri Asam Laktat Dadih (Tabel 5, Gambar 13) 

Tabel 5. Genom BAL Dadih 

Conc. (ng/μl) A260/280 A260/230 Volume (μl) 

571.5 2.00 2.01 30 

92.9 1.63 1.39 30 

96 1.66 1.01 30 
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Gambar 13. Hasil PCR BAL Dadih 

 

Hasil squensing Gambar 14 - 16 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 14. Hasil Sekuen Sampel 1 Dadih 
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Gambar 15. Hasil Sekuen Sampel 2 Dadih 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 16. Hasil Sekuen Sampel 3 Dadih 
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Hasil Blast Gambar 17 – 19 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 17. Hasil Blast BAL Dadih Sampel 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 18. Hasil Blast BAL Dadih Sampel 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 19. Hasil Blast BAL Dadih Sampel 3 

 

 



20 

 

Hasil Cluster  Gambar 20 -  25 dan Hasil BAL  pada Tabel 6. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 20. Hasil Filogenetik BAL Sampel 1 Dadih 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 21. Hasil Filogenetik BAL Sampel 2 Dadih 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 22. Hasil Filogenetik BAL Sampel 3 Dadih 
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Gambar 23. Hasil Filogenetik BAL Sampel Dadih 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 24. Hasil Filogenetik BAL Sampel Dadih 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 25. Hasil Filogenetik BAL Sampel Dadih 
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Tabel 6. Hasil Strain Bakteri Asam Laktat dari Dadih 

Kode Sampel Strain Bakteri Asam Laktat 

1 Lactobacillus fermentum strain CAU9006 

2 Lactobacillus plantarum strain P1 

3 Lactobacillus plantarum strain CAU6467 

4 Lactobacillus fermentum strain NCC2970 

5 Lactobacillus fermentum strain PE2 

6 Lactobacillus fermentum strain MGA40-6 

 

c. Kualitas Gizi Dadih 

Pengukuran kadar protein, lemak, kadar air, kadar pH dan keasaman 

dilakukan pada tiga sampel dadih  dari tiga peternak yang berbeda juga seperti 

hasil pemeriksaan kualitas gizi dadih bisa dilihat lebih jelas pada Tabel 7 dibawah 

ini.  

Tabel 7. Hasil kadar protein , lemak, kadar air, kadar pH dan keasaman dadih  

Kode 

Sampel 

Kadar 

Protein 

Kadar 

Lemak 

Kadar 

Air 
Kadar pH Keasaman 

1 5.58% 6.4% 80% 4.14 1.35% 

2 6.68% 7.2% 65% 4.02 2.12% 

3 6.08% 7.0% 73% 4.07 1.71% 

Standar 

Deviasi 
0.55% 0.42% 7.53% 0.06 0.39% 

 

Hasil penelitian pada Table 7 ini hampir sama dengan penelitian Daswati 

et al., (2009) memperoleh nilai kadar protein dadih susu kerbau mulai dari 6,34% 

sampai 9,96%. Penelitian Yuherman et al., (2014) mendapatkan kadar protein 

dadih Kabupaten Agam berturut-turut adalah 5,61% dan 6,51%. Perbedaan kadar 

protein pada dadih ini disebabkan bahan baku dan perlakuan saat pembuatan 

dadih juga berbeda. Dadih yang digunakan saat penelitian ini dibuat dalam 

kondisi susu kerbau segar, tanpa pasteurisasi juga tanpa penambahan starter, 

sedangkan dadih yang digunakan peneliti lain bervariasi proses pembuatannya 

termasuk penambahan starter pada saat pembuatan dadih. Usmiati et al., (2012) 

menyatakan bahwa kandungan nutrisi dadih yang bervariasi, bergantung pada 

daerah produksinya. Selain starter dan susu yang digunakan, faktor lain penyebab 

berbedanya nilai nutrisi dadih adalah bambu yang digunakan dalam proses 

pembuatan dadih. Masing-masing daerah menggunakan jenis bambu yang 

berbeda, seperti penelitian pendapat Sunarlim (2009). 
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3. Bakteriosin Bakteri Asam Laktat Susu Kerbau 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 26. Hasil Bakteriosin Bakteri Asam Laktat 

 

Hasil Bakteriosin terlihat pada  Gambar 26 

 

B. Aplikasi  Lactobacillus oris isolasi susu kerbau Kabupatan Agam dan 

Lactobacillus fermentum isolasi Dadih dari Kabupaten Solok 

Cara pembiakan starter berdasarkan dengan cara sebagai berikut : 

a. Susu sapi sebanyak 50 ml dipasteurisasi pada temperatur 65ºC selama 30 

menit kemudian didinginkan pada suhu ruang sehingga mencapai suhu 43ºC. 

b. Single colony Lactobacillus oris/ Lactobacillus fermentum dan Streptococcus 

thermophilus yang telah dibiakkan ke media MRS Agar diambil 

menggunakan ose terlebih dahulu dibakar sampai membara dan didinginkan  

kemudian  dimasukkan kedalam susu dengan perbandingan 1:1. 

c. Kemudian susu tersebut diinkubasikan kedalam inkubator dalam suasana 

anaerob pada suhu 37ºC selama 5 jam. Diagram cara pembuatan starter 

yoghurt dapat dilihat pada Gambar 27. 
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Gambar 27. Skema Pembuatan Starter Yoghurt Susu Sapi. 

 

1. Pembuatan Yoghurt Susu Sapi (Gambr 27- 28) 

Pembuatan yoghurt susu sapi adalah sebagai berikut : 

a. Susu dipasteurisasi sebanyak 1000 ml dengan menggunakan Water Bath pada 

suhu 65ºC selama 30 menit. 

b. Didinginkan hingga mencapai suhu 43ºC. 

c. Susu dibagi kedalam 5 botol masing-masing sebanyak 200 ml. 

d. Starter yoghurt susu sapi ditambahkan kedalam susu sapi yang mengandung 

inokulasi Lactobacillus oris/ Lactobacillus fermentum dan Streptococcus 

thermophilus sebanyak 4% Masing-masing botol ditutup rapat dan 

selanjutnya diinkubasi selama 5 jam pada suhu 37ºC. 

e. Apabila sudah terbentuk yoghurt, disimpan di refrigrator.  

f. Analisa laboratorium. 

 

 

 

 

 

   Susu sapi 50 ml 

Pasteurisasi dalam Water Bath suhu 65ºC selama 30 menit 

 Diinokulasi 

Lactobacillus oris/ 

Lactobacillus fermentum dan 

Streptococcus thermophilus 

dengan perbandingan 1:1 

 

  Inkubasi 5 jam pada suhu 37ºC 

 

Starter Yoghurt Susu Sapi 
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    Gambar 28. Skema Pembuatan Yoghurt Susu Sapi. 

 

2. Hasil Analisa Yoghurt 

Nilai pH dari Yoghurt 

Tabel 8. Rataan Nilai pH Yoghurt  

Perlakuan Rataan Nilai pH 

A 4.64 

B 4.54 

C 4.51 

D 4.42 

E 4.34 

 

Dari Tabel 8. dapat diketahui bahwa rata-rata nilai pH yoghurt susu sapi 

dengan BAL asal dadih berkisar antara 4.64 - 4.34. 

   Susu sapi 1000 ml 

   Pasteurisasi didalam waterbath, suhu 65ºC, selama 30 menit 

Dinginkan sampai suhu 40ºC 

   Susu dibagi kedalam botol, masing-masing 200 ml  

Inokulasi starter bakteri Lactobacillus oris/ Lactobacillus fermentum dan 

Streptococcus thermophilus masing-masing 4% 

Ditambahkan ekstrak kulit kayu manis kedalam yoghurt susu sapi sesuai 

perlakuan A (0%), B (1%), C (2%), D (3%), E (4%)  

   Inkubasi 5 jam pada suhu 37ºC 

Dilakukan analisa laboratorium 

Hasil Yoghurt susu sapi dengan penambahan ekstrak kulit kayu manis  

Gula 4% 
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Total Koloni Bakteri Asam Laktat dari Yoghurt 

Tabel 9. Rataan Total Koloni Bakteri Asam Laktat Yoghurt 

Perlakuan 
Rataan Total Koloni Bakteri Asam Laktat  

( x 10
9 

CFU/ml) 

A 3.87 

B 4.94 

C 5.90 

D 6.54 

E 7.95 

 

Pada Tabel 9. dapat diketahui bahwa rataan total koloni BAL pada yoghurt 

susu sapi dengan BAL asal dadih berkisar antara 3.87x 10
9
 CFU/ml sampai 7.95 x 

10
9
 CFU/ml. 

 

Aktivitas Antioksidan dari Yoghurt 

Tabel 10. Rataan Aktivitas Antioksidan Yoghurt 

Perlakuan Rataan Aktivitas Antioksidan (%) 

A 10.98 

B 24.77 

C 24.89 

D 25.99 

E 26.88 

 

Pada Tabel 10. dapat diketahui bahwa rataan aktivitas antioksidan pada 

yoghurt susu sapi dengan BAL asal dadih berkisar antara 10.98% - 26.88%. 

 

Kadar Kolesterol dari Yoghurt 

Tabel 11. Rataan Kadar Kolesterol Yoghurt 

Perlakuan Kadar Kolesterol (mg/dl) 

A 17.5
 

B 16.0
 

C 14.8
 

D 14.3 

E 14.0 

 

Pada Tabel 11 menunjukkan bahwa rataan kadar kolesterol yoghurt susu 

sapi dengan BAL asal dadih berkisar antara 14.0 mg/dl – 17.5 mg/dl. 
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3. Aplikasi Dadih untuk Pembuatan Nugget 

Pembuatan nugget telah dilakukan mengikuti prosedur Owens (2001) 

yangtelah dimodifikasi yaitu : 

1. Dadih disiapkan sebanyak 500 g. 

2. Selanjutnya ditambahkan tepung tapioka, bawang putih yang telah 

dihaluskan, merica dan garam. 

3. ditambahkan wortel yang telah di chopper. 

4. Adonan tersebut dicetak menggunakan cetakan dengan ukuran 5x4x1 cm. 

5. Setelah itu dikukus ke dalam panci yang sudah berisi air mendidih selama 

30 menit dan didinginkan selama ±15 menit. 

6. Kemudian di baluri dengan putih telur dan selanjutnya pelumuran tepung 

roti (breading). 

7. Dibekukan di dalam freezer. 

8. Lalu dilakukan analisis. 

  

 

4. Hasil Analisa Nugget Dadih 

Aktivitas Antioksidan Nugget Dadih 

Nilai rataan aktivitas antioksidan diversifikasi dadih yang diperoleh dari 

hasil penelitian dapat dilihat pada Tabel 12. 

Tabel 12. Nilai Rataan Aktivitas Antioksidan Diversifikasi Dadih (%) 

Perlakuan Aktivitas Antioksidan (%) 

A 12,50
 

B 15,93
 

C 18,63
 

D 21,78 

E 24,28 

 

Pada Tabel 12. dapat diketahui bahwa rata-rata nilai aktivitas antioksidan 

diversifikasi dadih berkisar antara 12,50-24,28 
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Kadar Kolesterol Nugget Dadih 

Rataan kolesterol nugget dadih yang diperoleh selama penelitian dapat 

dilihat pada Tabel 13. 

Tabel 13. Rataan Kadar Kolesterol Nugget Dadih Hasil Penelitian 

Perlakuan Kadar Kolesterol 

A 20.62
 

B 16.17
 

C 12.82
 

D 10.30 

E 8.50 

 

Pada Tabel 13. dapat diketahui bahwa rata-rata kadar kolesterol nugget 

dadih berkisar antara 8.50-20.62 mg/dl. 
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C. OUTPUT PENELITIAN HIBAH GURU BESAR 

 

1. Telah terbit buku dengan Judul : “MANFAAT PROBIOTIK BAL 

MENUNJANG KESEHATAN MASYARAKAT” ISBN 978-602-6381-09-5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 29. Cover Buku Probiotik BAL yang telah terdaftar ISBN. 



30 

 

2. Hak Cipta Buku : MANFAAT PROBIOTIK BAL MENUNJANG 

KESEHATAN MASYARAKAT, nomor : C00201605519 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 30. Hak Cipta Buku Probiotik 
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3. Publikasi Ilmiah 

Submitted 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 31. Submitted Publikasi Ilmiah dalam Jurnal Pakistan 
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Accepted 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 32. Accepted Publikasi Ilmiah dalam Jurnal Pakistan 
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4. HKI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 33. HKI Paten Merek Dagang YOLIP 
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