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ABSTRACT

Yoghurt is a dairy product that is fermented using one or more bacteria called a starter. This
study aims to determine the potential of indigenous bacteria Lactobacillus plantarum Dad-13
as a starter in the production of yoghurt functional. The method in this research is a literature
study that comes from Google Scholar, Science Direct, Pubmed dan Research Gate. The
selection of cited journals has gone through a screening process based on inclusion, special
and exclusion criteria. Generally, the bacteria were used as starters in yoghurt production are
Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus. One of the indigenous bacteria
from Indonesia that has a potential to be used as a starter is Lactobacillus plantarum Dad-13.
Based on various previous studies, these bacteria are able to produce yoghurt products with
good physicochemical and organoleptic properties. The use of Lactobacillus plantarum Dad-
13 as a starter can increase the functional properties of the resulting yoghurt product. These
bacteria are able to produce high levels of folate in yoghurt and one of probiotic bacteria that
has been tested for its effectiveness and benefits for health. It is stated that yoghurt and
probiotics are included in functional foods. Based on the literature review data that has been
carried out, the use of these bacteria has the potential to produce yoghurt products with high
functional properties and beneficial for health.
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ABSTRAK

Yoghurt adalah salah satu produk pangan olahan susu yang difermentasi menggunakan satu
atau lebih bakteri yang disebut starter. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi
bakteri indigenous Lactobacillus plantarum Dad-13 sebagai starter pada pembuatan produk
yoghurt fungsional. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah studi literatur yang
berasal dari Google Scholar, Science Direct, Pubmed dan Research Gate. Adapun pemilihan
jurnal yang disitasi telah melalui proses skrining berdasarkan kriteria inklusi, khusus dan
eksklusi. Umumnya bakteri yang digunakan sebagai starter dalam pembuatan yoghurt adalah
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Salah satu bakteri indigenous asal
Indonesia yang memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai starter adalah Lactobacillus
plantarum Dad-13. Berdasarkan berbagai penelitian sebelumnya, bakteri ini mampu
menghasilkan produk yoghurt dengan sifat fisikokimia dan organoleptik yang cukup baik.
Penggunaan Lactobacillus plantarum Dad-13 sebagai starter dapat meningkatkan sifat
fungsionalitas produk yoghurt yang dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh kemampuan bakteri
menghasilkan kadar folat yang tinggi pada yoghurt. Lactobacillus plantarum Dad-13 juga
merupakan salah satu bakteri probiotik yang telah diuji efektivitas dan manfaatnya bagi
kesehatan. Yoghurt dan probiotik termasuk ke dalam pangan fungsional. Berdasarkan data
review literatur yang telah dilaksanakan, penggunaan bakteri ini berpotensi menghasilkan
produk yoghurt dengan sifat fungsional yang tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan.

Kata Kunci : Lactobacillus plantarum Dad-13, probiotik, yoghurt fungsional.

PENDAHULUAN
Yoghurt merupakan produk pangan yang dihasilkan dari fermentasi susu oleh

Bakteri Asam Laktat (BAL). Jenis susu yang umumnya digunakan untuk produksi
yoghurt adalah susu sapi baik yang sudah atau belum dihomogenkan dan
dipasteurisasi. Susu yang berasal dari hewan lain seperti kerbau, kambing, domba,
kuda, unta dan yak juga dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan yoghurt.
Akan tetapi, berbedanya jenis susu akan mempengaruhi sifat fisikokimia dan sensoris
dari produk yoghurt yang dihasilkan.

Dalam pembuatan yoghurt terdapat beberapa faktor yang harus diperhatikan
yaitu kebersihan, penambahan gula, jenis susu, waktu inkubasi, suhu inkubasi, jenis
dan jumlah kultur mikroorganisme (Hartanto, 2012). Jenis mikroorganisme yang
umumnya digunakan dalam pembuatan yoghurt sebagai kultur atau starter adalah
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopillus. Fermentasi yang
dilakukan oleh kedua bakteri ini yaitu mengurai gula susu berupa laktosa menjadi gula
yang lebih sederhana dan menghasilkan asam laktat yang bereaksi dengan protein susu
sehingga menciptakan tekstur, rasa dan aroma yang khas pada produk yoghurt
(Surajudin et. al., 2005). Selain kedua bakteri tersebut, terdapat beberapa jenis bakteri
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yang juga dapat digunakan untuk memproduksi yoghurt yaitu Bifidobacterium
animalis, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei dan Lactobacillus
rhamnosus. Dalam beberapa tahun terakhir ini, bakteri Lactobacillus plantarum juga
mulai diteliti potensinya sebagai starter pembuatan produk yoghurt. Bakteri
Lactobacillus plantarum merupakan bakteri gram positif yang biasa digunakan pada
produk susu, daging dan berbagai sayuran fermentasi. Berdasarkan penelitian (Li et
al., 2017) menyatakan bahwa beberapa strain bakteri yang berasal dari Sichuan dan
Mongolia menunjukkan kemampuan koagulasi dan aktivitas proteolitik yang tinggi.
Bakteri ini mampu bertahan dengan baik pada susu fermentasi maupun pasca
fermentasi. Hal ini menunjukkan bahwa media susu adalah media yang cocok untuk
pertumbuhan bakteri Lactobacillus plantarum.

Salah satu strain Lactobacillus plantarum indigenous yang berasal dari
Indonesia yaitu Lactobacillus plantarum Dad-13 merupakan salah satu BAL yang juga
berperan sebagai probiotik yaitu bakteri hidup yang dapat memberikan efek kesehatan
pada inangnya bila dikonsumsi dalam jumlah yang cukup (FAO & WHO, 2002).
Probiotik termasuk ke dalam pangan fungsional, hal ini disebabkan oleh probiotik
mampu menjaga keseimbangan mikrobiota usus, meningkatkan imunitas tubuh dan
bermanfaat bagi kesehatan tubuh lainnya (Quigley, 2018). Jika bakteri ini digunakan
sebagai starter dalam pembuatan produk yoghurt, maka produk tersebut termasuk ke
dalam salah satu produk pangan fungsional. Oleh karena itu, penelitian mengenai
kajian literatur potensi bakteri probiotik Lactobacillus plantarum Dad-13 sebagai
starter pada pembuatan yoghurt fungsional ini perlu untuk dilakukan dengan tujuan
untuk memberikan gambaran, informasi dan gagasan dari berbagai penelitian yang
telah dilakukan sebelumnya. Hasil kajian literatur ini diharapkan dapat digunakan

sebagai rujukan pembaca untuk penelitian selanjutnya.

METODE
Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah studi literatur

yaitu tinjauan komprehensif dari penelitian-penelitian sebelumnya mengenai topik
tertentu dengan melibatkan analisis sekunder pengetahuan secara eksplisit, serta
menunjukkan kepada pembaca apa yang diketahui dari suatu topik dan apa yang belum
diketahui (Denney & Tewksbury, 2013). Studi literatur yang dilakukan bersumber dari

buku, hasil penelitian baik tesis atau jurnal yang berhubungan dengan topik penelitian
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yang dilakukan. Adapun sumber jurnal tersebut adalah Google Scholar, Science
Direct, Pubmed dan Research Gate. Kriteria inklusi yang digunakan dalam pemilihan
jurnal literatur ini adalah full text artikel, menggunakan bahasa Indonesia dan bahasa
Inggris. Selain itu terdapat kriteria khusus yaitu meliputi setidaknya salah satu bahasan
mengenai pangan fungsional, yoghurt, kultur pada pembuatan yoghurt, kualitas dan
manfaat yoghurt, sifat dan karakteristik bakteri Lactobacillus plantarum dan
Lactobacillus plantarum Dad-13. Kriteria eksklusi dari penulisan artikel ini meliputi
artikel yang tidak full text. Kata kunci yang digunakan adalah yoghurt, starter yoghurt,
probiotik, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus plantarum Dad-13, pangan
fungsional dan yoghurt fungsional. Adapun alur proses eksklusi dan seleksi akhir
jurnal dapat dilihat pada Gambar 1.

Database hasil riset

N=75
Artikel duplikat
N=3
N=72
Artikel yang kurang
> relevan
N=32
N=40
Artikel yang tidak
sesuai kriteria khusus
N=12
Artikel yang
digunakan
N=28

Gambar 1. Diagram Proses Eksklusi dan Seleksi Akhir Jurnal

HASIL PEMBAHASAN
Yoghurt
Jenis yoghurt dapat dibedakan menjadi beberapa macam yaitu berdasarkan

metode pembuatan, kekentalan, kadar lemak dan flavour. Berdasarkan metode
pembuatannya, yoghurt dibedakan menjadi set yoghurt (siap diinkubasi oleh kultur
dalam kemasan-kemasan kecil) dan stirred yoghurt (inkubasi secara batch atau dalam
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wadah besar). Perbedaan berdasarkan flavour meliputi plain yoghurt (flavour alami),

fruit yoghurt (difortifikasi buah-buahan atau pemanis) dan flavoured yoghurt

(difortifikasi flavour sintetis atau zat warna) (Tamime & Robinson, 1989).

Berdasarkan kekentalannya, yoghurt dibagi juga menjadi drink yoghurt (tekstur cair)

dan pudding yoghurt (tekstur kental) sedangkan berdasarkan kadar lemaknya yaitu

yoghurt berlemak penuh (kadar lemak lebih dari 3%), yoghurt berlemak rendah (kadar

lemak 0,5 - 3%) dan yoghurt tanpa lemak (kadar lemak kurang dari 0,5% (Helferich
& Westhoff, 1980). Menurut Susilorini, Sawitri, dan Muharlien (2007), komposisi
yoghurt secara umum adalah protein 4 - 6%, lemak 0,1 - 1%, laktosa 2 - 3%, asam
laktat 0,6 - 1,3% dan pH 3,8 - 4,6%. Adapun kandungan gizi yoghurt dapat dilihat pada

Sumber: * = CONDE NAST (2018a); ** = CONDE NAST (2018b); ***= Dairy Council 2013

Copyright © 2022, Food Scientia Journal of Food Science and Technology

Tabel 1.
Tabel 1. Kandungan Gizi Susu dan Yoghurt
Komponen Susu Plain Whole Milk  Low Fat Drinking
Per Yoghurt Yoghurt Yoghurt Yoghurt
2459 *  Per 245¢g per per per
** 1009*** 1009*** 1009***
Energi (kcal) 146 149 79 56 62
Karbohidrat (g) 12,8 12 7,8 7,4 13,1
Lemak (Q) 7,9 8,5 3 1 -
Protein (g) 7,9 9 5,7 4,8 3,1
Kalsium (mg) 276 296 200 162 100
Fosfor (mg) 222 233 170 143 81
Potassium (mg) 349 380 280 228 130
Sodium (mg) 98 113 - - -
Vitamin A (IU) 249 243 - - -
Vitamin C (mg) 0,0 1,2 - - -
Vitamin D (IU) 96,5 - - 0,1 -
Vitamin E (mg) 0,1 0,1 - - -
Vitamin K (ug) 0,5 0,5 - - -
Thiamin (mg) 0,1 0,1 0,06 0,12 0,03
Riboflavin (mg) 0,3 0,3 0,27 0,27 0,16
Niacin (mg) 0,3 0,2 0,2 0,1 0,1
VitaminB6 (mg) 0,3 0,1 0,1 0,01 0,05
Betaine (mg) 1,5 - - - -
Kadar Air (g) 215 215 - - -
Kadar Abu () 1,7 1,8 - - -
Keterangan : - = tidak dianalisa
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Berdasarkan Tabel 1., diketahui bahwa yoghurt memiliki berbagai jenis
kandungan gizi walaupun berbedanya jenis yoghurt mengakibatkan berbedanya pula
gizi yang terkandung. Menurut Surajudin et. al. (2005), konsumsi yoghurt bermanfaat
bagi kesehatan yaitu menyembuhkan sakit maag, meringankan kerja lambung dan
sistem pencernaan, mencegah osteoporosis dan menurunkan kadar kolesterol serta bisa

dikonsumsi oleh penderita lactose intolerance.

Starter pada Pembuatan Yoghurt
Kultur starter merupakan strain mikroorganisme yang dapat digunakan dalam

proses fermentasi dengan tujuan tertentu seperti memperbaiki karakteristik bahan yang
difermentasi. Mikroorganisme tersebut umumnya telah diseleksi dan diketahui
aktivitas metabolismenya dalam menghasilkan produk hasil fermentasi yang
diinginkan (Ray, 2004). Berdasarkan media pertumbuhannya starter dibagi menjadi
dua yaitu starter cair dan starter padat (Gililand, 1985).

Starter yoghurt merupakan strain mikroorganisme yang termasuk ke dalam
bakteri asam laktat (BAL) yang berperan dalam proses fermentasi susu menjadi
produk yoghurt. Bakteri yang digunakan dalam memproduksi yoghurt berfungsi untuk
menguraikan gula jenis laktosa pada susu menjadi komponen yang lebih sederhana,
salah satunya menjadi asam laktat. Asam laktat inilah yang dapat menyebabkan
terjadinya penurunan pH pada susu, sehingga yoghurt memiliki aroma dan rasa asam
yang kuat (Trifiana, 2020). Selain itu, adanya produksi enzim laktase oleh bakteri yang
memecah laktosa susu menjadi glukosa dan galaktosa menyebabkan yoghurt menjadi
lebih mudah untuk dicerna oleh tubuh dibandingkan dengan susu sapi biasa.
Penguraian laktosa oleh enzim laktase memungkinkan penderita lactose intolerance
yang tidak memiliki kemampuan mencerna laktosa susu juga dapat mengonsumsi
yoghurt. Adapun jalur perombakan laktosa menjadi asam laktat dapat dilihat pada
Gambar 2.
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Gambar 2. Jalur Perombakan Laktosa Menjadi Asam Laktat (Helferich & Westhoff,
1980)

Menurut Food and Drug Administration (FDA) tahun 2013, yoghurt adalah
produk pangan yang dibuat dengan menggunakan satu starter atau lebih, contohnya
adalah Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Kedua jenis bakteri
ini termasuk ke dalam BAL termofilik yang aktivitas optimalnya pada suhu 37 - 45°C.
Pada umumnya, dalam pembuatan yoghurt menggunakan kedua bakteri ini yang
bekerja secara sinergis menghasilkan produk metabolit berupa asam laktat, asetaldehid
dan polisakarida (Baglio, 2014).

Lactobacillus bulgaricus merupakan BAL yang termasuk gram positif, fakultatif
anaerob dengan kisaran suhu optimum pertumbuhan yaitu 35 - 45°C dan pH 4 - 5,5.
Bakteri ini termasuk homofermentatif karena hanya mampu menghasilkan asam laktat
pada produk utama dari fermentasi glukosa, sedangkan pada gula pentosa akan
menghasilkan asam laktat dan asam asetat. Bakteri ini memiliki enzim aldosa, heksosa
isomerase dan sedikit fosfoketolase, sehingga menggunakan jalur metabolisme
Embden Meyerhoff Parnas (EMP) yang menghasilkan 2 molekul piruvat (Fardiaz,
1992). Aktivitas enzim proteolitik yang tinggi saat proses fermentasi mengakibatkan
produk yang dihasilkan memiliki cita rasa dan nilai gizi yang tinggi (Soeharsono,

2010). Streptococcus thermophilus merupakan BAL yang tergolong ke dalam jenis
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bakteri homofermentatif, kondisi optimum pertumbuhannya adalah 37- 42°C dengan
pH 6,5 (Helferich & Westhoff, 1980). Adapun jalur fermentasi BAL yang termasuk

homofermentatif dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Fermentasi Glukosa oleh BAL Homofermentatif (Hendarto, 2019)

Selain kedua bakteri ini terdapat beberapa bakteri yang juga berpotensi
digunakan sebagai starter yoghurt yaitu Lactobacillus casei, Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus plantarum, Bifidobacterium longum, dan Bifidobacterium
bifidum (Chandan & Kilara, 2013). Saat ini bakteri Lactobacillus plantarum juga
mulai banyak diteliti sebagai starter yoghurt seperti Jaya et al. (2011), Tari et al.
(2013) dan Li et al. (2017). Akan tetapi berbedanya jenis starter yang digunakan akan
mempengaruhi karakteristik dari produk yoghurt yang akan dihasilkan.

Lactobacillus plantarum Dad-13
Lactobacillus plantarum merupakan BAL vyang tergolong jenis bakteri

homofermentatif, gram positif dengan kondisi pertumbuhan optimum pada suhu 30 -
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40°C dan pH 5,3 - 5,6. Di bidang pangan, bakteri ini sering digunakan dalam
fermentasi susu, sayuran, dan daging (sosis). Menurut (Buckle, Edwards, Fleet, &
Wootton, 1987), fermentasi dari bakteri ini bersifat homofermentatif sehingga tidak
menghasilkan gas namun dapat membentuk asam laktat. Bakteri juga sebagai
penghasil hidrogen peroksida dan bakteriosin yang bersifat bakterisidal bagi sel
sensitif serta dapat menyebabkan kematian sel dengan cepat walaupun pada
konsentrasi rendah seperti pada Staphylococcus aureus dan bakteri gram negatif
(James et. al. 1992; Branen & Davidson, 1993; Jenie & Rini (1995). Selain itu, menurut
Ouwehand (2005), strain Lactobacillus plantarum juga dapat bertahan terhadap sistem
imum tubuh yang ada dalam saluran pencernaan manusia, sehingga dapat berfungsi
sebagai probiotik. Terdapat berbagai jenis isolat Lactobacillus plantarum yang
ditemukan oleh peneliti di seluruh dunia. Adapun beberapa strain dari Lactobacillus

plantarum dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Beberapa Strain Lactobacillus plantarum

Strain Tipe sampel Wilayah Referensi
Sampling
MC5 Yoghurt Yak Tibet Zhu et. al., 2021
YW11 Kefir Tibet Wang et. al.,
2015
IMAUB80106 Acar Sichuan Zhang et. al.,
2012
IMAU30043 Koumiss Xinjiang Zhang et. al.,
2012
IMAU40082 Fermentasi susu yak Qinghai Bao et. al., 2012
Mut-7 Gatot Indonesia Rahayu, 2003
Dad-13 Dadih Indonesia Rahayu, 2015

Salah satu strain bakteri Lactobacillus plantarum yang ditemukan oleh Rahayu
et al. (2015) adalah Lactobacillus plantarum Dad-13. Strain bakteri ini merupakan
isolat indigenous yang diisolasi dari dadih. Dadih adalah yoghurt tradisional dari
Sumatera Barat, Indonesia yang berbahan dasar susu kerbau yang difermentasi di

dalam tabung bambu. Rahayu et. al. (2013) menyatakan bahwa Lactobacillus
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plantarum Dad-13 merupakan strain lokal yang berpotensi sebagai agensia probiotik
karena dapat bertahan pada bile salt sampai dengan konsentrasi 3% dengan waktu
inkubasi 6 jam dan rata-rata kematian pada kondisi tersebut sebesar 2-3 log cyles.
Selain itu pada simulated gastric juice pH 2 inkubasi selama 6 jam, bakteri ini masih
dapat bertahan dengan kematian berkisar antara 3-4 log cyles.

Berdasarkan penelitian Nurliyani et. al. (2015) menunjukkan bahwa pemberian
Lactobacillus plantarum Dad-13 dan ubi jalar dapat berperan sebagai imunomudolator
pada tikus yang terinfeksi Salmonella typhimurium. Hal ini didukung oleh penelitian
Rahayu et al. (2015) yang menyatakan bahwa Lactobacillus plantarum Dad-13
mempunyai aktivitas antibakteri tertinggi terhadap bakteri pathogen (A. hydrophilla
dky-5, S. dysentreriae dky-4, S. typhi dky-3, E. coli OK111l dan E. coli ST)
dibandingkan probiotik indigenous dari Indonesia lainnya seperti Lactobacillus
plantarum MUT-7, Lactobacillus plantarum MUT-13, Lactobacillus plantarum T3,
dan Lactobacillus paracasei SNP-2. Hasil ini sejalan dengan penelitian Sumaryati et.
al. (2009) yang menunjukkan bahwa Lactobacillus plantarum Dad -13 secara in vitro
dapat menghambat pertumbuhan E. coli patogen seperti E. coli enterotoksigenik
dengan toksin yang stabil dan E. coli enteropatogenik OK 111. Selain itu dapat
meningkatkan jumlah bakteri Lactobacilli sebesar 1,2 siklus log pada fecal tikus wistar
yang terinfeksi 10*° CFU E. coli enterotoksigenik stabil toksin.

Berdasarkan penelitian Rahayu et al. (2015) mengenai konsumsi minuman susu
fermentasi Lactobacillus plantarum Dad-13 oleh subjek dewasa sehat menunjukkan
bahwa terdapat kenaikan jumlah bakteri Lactobacillus plantarum, serta masih
terdapatnya bakteri Lactobacillus plantarum Dad-13 di dalam feses. Hal ini
menunjukkan bahwa bakteri ini mampu hidup serta berpoliferasi dalam saluran cerna
bahkan hingga hari ke-10 setelah masa konsumsi dihentikan. Selain itu konsumsi
probiotik powder Lactobacillus plantarum Dad-13 selama 2 bulan pada anak-anak
sekolah dasar yang menderita malnutrisi menunjukkan bahwa secara signifikan dapat
meningkatkan indeks massa tubuh, namun tidak ada pengaruh terhadap populasi
Bacteroides fragilis, Clostridium cocoides dan Prevotella pada feses anak (Mustangin,
2018). Akan tetapi, powder Lactobacillus plantarum Dad-13 dapat meningkatkan
populasi  Lactobacillus plantarum, bifidobacterium, menurunkan populasi

enterobacteriaceae dan pH serta meningkatkan kadar Short Chain Fatty Acid (SCFA)
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seperti asam asetat, asam propionat dan asam butirat secara signifikan (Suharman,
2018).

Penelitian lainnya mengenai manfaat konsumsi bakteri Lactobacillus plantarum
Dad-13 juga dilaporkan oleh (Rahayu, 2021) yaitu konsumsi bubuk probiotik
Lactobacillus plantarum Dad-13 pada kesehatan saluran cerna pada wanita dan laki-
laki dewasa yang kelebihan berat badan. Penelitian menunjukkan bahwa jumlah
Bacteroidetes, khususnya Prevotella, meningkat secara signifikan. sedangkan untuk
Firmicutes menurun secara signifikan. Selain itu rata-rata berat badan dan Index Massa
Tubuh (IMT) kelompok dengan probiotik turun masing-masing dari 84,54 +17,64 kg
menjadi 83,14 + 14,71 kg dan 33,10 * 6,15 kg/m? menjadi 32,57 + 5,01 kg/m?.
Berdasarkan berbagai penelitian mengenai Lactobacillus plantarum Dad-13 tersebut
menunjukkan bahwa bakteri ini memiliki berbagai manfaat bagi produk maupun
kesehatan tubuh. Oleh karena itu potensi bakteri ini sebagai bakteri probiotik sangatlah
perlu untuk dimanfaatkan, terlebih lagi bakteri ini adalah bakteri indigenous yang

berasal dari Indonesia.

Lactobacillus plantarum Dad-13 sebagai Starter pada Pembuatan Yoghurt
Fungsional
Penggunaan bakteri Lactobacillus plantarum sebagai starter dalam pembuatan

yoghurt saat ini mulai banyak diteliti. Berdasarkan penelitian (Jaya et al., 2011)
mengenai pembuatan minuman probiotik yoghurt menggunakan starter Lactobacillus
casei dan Lactobacillus plantarum menunjukkan bahwa kedua bakteri ini mampu
menghasilkan produk yoghurt probiotik dengan total asam laktat tertinggi yaitu
sebesar 0,45 mL dihasilkan oleh yoghurt dengan isolat Lactobacillus plantarum yang
dikombinasikan dengan susu kedelai 100%. Penelitian lainnya oleh Zhao et al. (2022)
yang membandingkan Lactobacillus plantarum MC5 dengan starter komersial
menunjukkan bahwa sampel yoghurt yang disuplementasi Lactobacillus plantarum
MCS5 dengan perbandingan 2:1 dan 1:1 memiliki kandungan eksopolisakarida tertinggi
yaitu masing-masing sebesar 982,42 mg/L dan 751,71 mg/L selama penyimpanan.
Nilai viskositas, konsistensi, kekompakan dan daya ikat air dari yoghurt ini secara
signifikan lebih tinggi dibandingkan kontrol yaitu hanya menggunakan starter

komersial. Selain itu terjadi kenaikan yang signifikan pada 2,2-diphenyl-1-
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picrylhydrazyl (DPPH) sebesar 82,51%, 2,2-azinobis-3-Ethylbenzothiazoline-6-
Sulfonic Acid (ABTS) sebesar 85,20%, OH (76,02%) dan daya iron-reduction.

Penggunaan Lactobacillus plantarum Dad-13 sebagai starter pada pembuatan
yoghurt dilaporkan oleh Tari et al.(2013) yang menunjukkan bahwa penggunaan
kultur Streptococcus thermopillus FNCC 0040, Lactobacillus bulgaricus FNCC 0041
dan Lactobacillus plantarum Dad-13 dengan perbandingan 1:1:0,5 menghasilkan
yoghurt dengan kualitas terbaik diantara penggunaan kultur komersial dan indigenous
lainnya. Penelitian lain oleh Tari et al. (2013) mengenai potensi bakteri Lactobacillus
plantarum Dad-13 sebagai starter pada yoghurt ubi jalar ungu menunjukkan bahwa
yoghurt ini mampu memberikan efek kesehatan sebagai penurun diare dan radikal
bebas pada tikus Sprague dawley. Hal ini didukung oleh penelitian Purwandhani et al.
(2017) yang melaporkan bahwa produksi asam folat yang tinggi oleh Lactobacillus
plantarum Dad-13 sebesar 29.27 + 3.91 pg/L dibandingkan Lactobacillus plantarum
G-3 dan Lactobacillus plantarum H-1. Menurut Amelia (2010) pemberian asam folat
secara klinis efektif mengurangi keparahan diare pada anak dengan diare akut. Utami
et al. (2020) juga menyatakan bahwa kultur starter Lactobacillus plantarum Dad-13
dan Streptococcus thermopillus Dad-11 dapat di aplikasikan untuk memproduksi susu
fermentasi probiotik. Adapun Mutu dari yoghurt yang diteliti oleh Tari et al. (2013)
dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Mutu Yoghurt yang Diproduksi menggunakan starter Streptococcus
thermopillus FNCC 0040, Lactobacillus bulgaricus FNCC 0041 dan Lactobacillus
plantarum Dad-13

Komponen Jumlah
Asam Tertitrasi (%) 1,27
Air (%) 85,27
Abu (%) 0,80
Gula Reduksi (%) 3,33
Protein Terlarut (%) 1,48
Lemak (%) 0,08
Antosianin (%) 8,53
pH 3,78
Viskositas (CP) 5,2
Warna Kromatik 18,56
Kenampakan* 2,8
Rasa* 4,05
Aroma* 3,35

Keterangan : * = Nilai dari skala 5
Sumber: Tari et al (2013)

Berdasarkan Tabel 3 dan pernyataan dari Tari et al. (2013) diketahui bahwa
bakteri Lactobacillus plantarum memiliki potensi sebagai starter dalam pembuatan
produk yoghurt probiotik dengan kandungan nutrisi dan sensoris yang baik. Namun
dalam pengaplikasiannya, sebaiknya tetap menggunakan starter lainnya seperti
Streptococcus thermopillus, karena setiap bakteri memiliki perannya masing-masing

dalam proses pembuatan yoghurt.

Yoghurt Sebagai Pangan Fungsional
Pangan fungsional adalah produk pangan yang mengandung komponen atau

senyawa bioaktif yang jika dikonsumsi dapat memberikan dampak positif bagi
kesehatan, diluar dari manfaat yang diberikan oleh zat-zat gizi yang terkandung di
dalamnya (Wildman, 2001). American Dietetic Association (2009) atau yang disingkat
ADA mengkategorikan pangan fungsional menjadi 4 jenis yaitu (1) Pangan
konvensional atau pangan utuh contohnya bawang putih, kacang-kacangan dan tomat;
(2) Pangan atau makanan yang dimodifikasi bisa dalam bentuk fortifikasi,
memperkaya dan meningkatkan, contohnya fortifikasi kalsium pada jus jeruk, roti
yang diperkaya asam folat dan cemilan, yoghurt, teh dan produk pangan lain yang

diformulasikan dengan komponen bioaktif seperti lutein, minyak ikan dan lainnya; (3)
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Pangan atau makanan medis atau untuk pengobatan contohnya formula fenilketonuria
yang bebas dari fenilalanin dan; (4) Pangan untuk pengguna diet atau makanan khusus
contohnya makanan bayi, makanan untuk menurunkan berat badan dan makanan untuk
penderita alergi seperti roti tanpa gluten.

Pada umumnya penggolongan produk pangan yang termasuk ke dalam pangan
fungsional sesuai ADA (2009) karena komponen senyawa bioaktif yang
dikandungnya. Sebagai contoh, Komalasari (2017) yang menyatakan bahwa
penggolongan kentang hitam (coleus tuberosus) sebagai pangan fungsional adalah
karena umbi ini mengandung antioksidan, senyawa fitosterol dan asam triterpenoat
yang bermanfaat bagi penderita kanker (Nugraheni, Santoso, & Wuryastuti, 2013),
meningkatkan sistem pertahanan antioksidan, mampu mencegah oksidasi 2,7-
dichlorofluorescediacetate atau disingkat DCFH (Salawu, Akindahunsi, Sanni, &
Tramer, 2011) serta menstimulasi sekresi insulin pada beta sel pankreas (Chauhan et.
al., 2007). Pada pangan utuh lainnya yaitu alga hijau Caulerpa racemosa yang
memiliki kandungan metabolit sekunder seperti glikogliserolipid, antioksidan, fenol,
polifenol dan alkaloid. Senyawa ini bermanfaat bagi kesehatan tubuh yaitu sebagai
antioksidan, detoksifikasi oleh enzim, stimulasi dari sistem imun, metabolisme
hormon dan antibakteri serta antivirus (Hamburger & Hostettmann, 1991). Sedangkan
penggolongan yoghurt sebagai pangan fungsional sesuai dengan yang dikategorikan
oleh ADA (2009) karena yoghurt merupakan suatu produk pangan atau bukan bahan
pangan konvensional atau utuh, maka penggolongan yoghurt sebagai pangan
fungsional dapat melalui beberapa macam yaitu dengan cara melakukan modifikasi
baik berupa fortifikasi, memperkaya dan meningkatkan atau formulasi.

Menurut Sarkar (2019) yoghurt termasuk ke dalam produk pangan fungsional
hal ini dikarenakan produk yoghurt memiliki berbagai kandungan gizi dan bakteri baik
yang bermanfaat bagi kesehatan. Kandungan gizi yoghurt dapat dilihat pada Tabel 1.
khususnya kandungan folat yang cukup tinggi, yang dimana folat termasuk ke dalam
salah satu senyawa fungsional. Selain itu terdapat beberapa peneliti yang melakukan
penelitian mengenai formulasi pembuatan yoghurt untuk meningkatkan sifat
fungsionalnya yaitu dengan menggunakan bahan pangan selain susu pada proses
pembuatannya. Berdasarkan penelitian Fadri et. al. (2020) yang memproduksi yoghurt

dengan menambahkan stroberi dan penggunaan lactobacillus dimana senyawa bioaktif
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pada stroberi berperan pada keseimbangan sistem imun tubuh dan kadar lemak darah.
Sedangkan bakteri lactobacillus berperan dalam menjaga keseimbangan mikroflora
usus, membantu menurunkan kadar lipid darah.

Metode lain yang dapat digunakan untuk meningkatkan sifat fungsional produk
yoghurt yaitu dengan menggunakan bakteri probiotik sebagai starter dalam pembuatan
yoghurt. Probiotik termasuk ke dalam pangan fungsional, hal ini disebabkan karena
sifat probiotik yang jika dikonsumsi dapat memberikan efek kesehatan bagi tubuh.
Bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus yang umumnya
digunakan sebagai starter di dalam yoghurt tidak termasuk ke dalam bakteri probiotik,
sedangkan bakteri indigenous Lactobacillus plantarum Dad-13 termasuk ke dalam
bakteri probiotik yang memiliki potensi sebagai starter yoghurt berdasarkan berbagai

penelitian sebelumnya.

KESIMPULAN
Yoghurt merupakan produk pangan yang berbahan dasar susu yang

difermentasi oleh satu atau lebih bakteri asam laktat yang disebut starter. Umumnya
bakteri yang digunakan sebagai starter dalam pembuatan yoghurt yang sudah
dikomersialkan adalah Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus.
Salah satu bakteri indigenous yang bisa dimanfaatkan sebagai starter lainnya adalah
Lactobacillus plantarum Dad-13 yang merupakan bakteri yang diisolasi dari Dadih
Sumatera Barat, Indonesia. Potensi bakteri ini sebagai starter pada pembuatan yoghurt
telah beberapa kali diteliti, hasilnya bakteri ini mampu menghasilkan produk yoghurt
dengan sifat fisikokimia dan organoleptik yang baik. Keunggulan dari penggunaan
bakteri ini sebagai starter adalah dari sifat fungsionalnya, hal ini dikarenakan
Lactobacillus plantarum Dad-13 merupakan salah satu bakteri probiotik yang telah di
uji efektifitas dan manfaatnya bagi kesehatan. Berdasarkan data kajian literatur yang
telah dilaksanakan, dengan penggunaan bakteri ini berpotensi menghasilkan produk

yoghurt dengan sifat fungsional yang tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan
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