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ABSTRAK

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui total bakteri asam laktat, total plate count dan total asam
tertitrasi pada susu kambing fermentasi (L. fermentum PE?2) selama penyimpanan dingin pada suhu 4 °C.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 5 perlakuan penyimpanan
susu kambing fermentasi (0 hari, 5 hari, 10 hari, 15 hari dan 20 hari) dan 4 ulangan. Hasil penelitian
menunjukkan susu kambing fermentasi memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap total bakteri
asam laktat, total plate count dan total asam tertitrasi. Penyimpanan susu kambing fermentasi pada suhu
dingin sampai dengan 20 hari penyimpanan masih dapat memenuhi kriteria susu fermentasi sebagai produk
pangan dengan nilai total bakteri asam laktat (17,5 x 108 CFU/ml), total plate count (83 x 10° CFU/ml) dan
total asam tertitrasi (1,77%).

Kata kunci: susu kambing fermentasi, L. fermentum PE2, sari wortel
ABSTRACT

The purpose of this research was to determine the total bacteria of lactic acid, total plate count and
total titrated acid of fermented goat milk (L. fermentum PE2) during cold storage. A completely randomized
design with five treatments and four replication. The fermented goat milk was stored in cold storage at 4 °C
for 0, 5, 10, 15, 20 days. The results showed that fermented goat milk storage time had a significant effect
(P<0.05) on the total lactic acid bacteria, the total plate count, and total titrated acid. Fermented goat milk
storage at cold temperatures until 20 days still qualify the criteria as a fermented dairy food products with
a total value of lactic acid bacteria (17.5 x 108 CFU /ml), total plate count (83 x 105 CFU /ml), and total
titrated acid (1.77%,).
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PENDAHULUAN

Susu kambing memiliki komponen
gizi yang lengkap diantaranya protein,
vitamin dan mineral (Budiana dan Susanto,
2005). Menurut banyak penelitian susu
kambing memiliki kelebihan dibandingkan
dengan susu yang dihasilkan oleh ternak
lainnya, diantaranya bermanfaat bagi yang
menderita asma dan tidak menyebabkan diare
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(Moelyanto dan Wiryanta, 2002; Widodo
et al., 2012). Dengan keistimewaan yang
dimiliki oleh susu kambing, menjadikan susu
ini medium yang baik bagi pertumbuhan
mikroorganisme pembusuk dan patogen. Oleh
karena itu, penting dilakukan pengolahan
susu menjadi susu fermentasi dan melakukan
penyimpanan pada suhu dingin (Kurnia et al.,
2014; Kurnia et al., 2021).

Susu kambing fermentasi adalah
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produk olahan susu yang dalam prosesnya
sudah ditambahkan dengan starter. Dalam
penelitian ini digunakan starter L. fermentum
PE?2, yang merupakan hasil isolasi dari dadih
asal Kabupaten Lima Puluh Kota (Sukma
et al., 2019). Bakteri ini berpotensi sebagai
probiotik (Kurnia et al., 2016).

Untuk meningkatkan nilai fungsional
dari produk susu fermentasi yang dihasilkan,
dapat  dilakukan dengan  penambahan
komponen-komponen  yang  bermanfaat,
seperti rosella dan sari wortel (Suharto et al.,
2016; Kurnia et al., 2019; Kurnia et al., 2021).
Menurut Haka et al. (2019), wortel merupakan
sumber antioksidan alami dan memiliki
kandungan betakaroten yang tinggi, dan
dapat dijadikan sebagai alternatif pemenuhan
Vitamin A bagi yang membutuhkannya.

Pada penelitian Oktavia et al. (2015)
dan Ferawati et al. (2019) menyatakan susu
fermentasi berupa yoghurt dan susu kambing
fermentasi dengan masa simpan di suhu
refrigerator sampai lama penyimpanan ke
13 dan 15 hari, menunjukkan kualitas susu
fermentasi yang masih layak dikonsumsi
dan memenuhi syarat mutu Standar Nasional
Indonesia.

Pengujian masa simpan produk susu
kambing fermentasi dengan penambahan sari
wortel dengan starter L. fermentum PE2
belum ada dilakukan.

METODE

Tempat Penelitian

Penelitian dilakukan pada Laboratorium
Teknologi Hasil Ternak Universitas Andalas,
Padang.

Materi Penelitian

Susu kambing segar, kultur bakteri L
fermentum PE?2 hasil isolasi dadih asal Kab.
50 Kota (Koleksi Laboratorium Teknologi
Hasil Ternak Universitas Andalas), Media
MRSA, MRSB, gula pasir (Gulaku), susu
skim, NaOH 0,05 N, dan indikator PP.
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Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap, 5 perlakuan dan 4 ulangan.
Perlakuannya adalah lama penyimpanan 0,
5, 10, 15, dan 20 hari. Starter dan sari wortel
yang digunakan sebanyak 5%.

Pelaksanaan Penelitian

Starter L. fermentum PE2 untuk
pembuatan  susu  kambing  fermentasi
dipersiapkan.  Susu  kambing ditambah
dengan skim 4%, gula 6% dan CMC 0,5%,
dipasteurisasi  (72°C) selama 15 detik
dan didinginkan hingga suhu mencapai
43°C. Selanjutnya, starter dan sari wortel
ditambahkan sebanyak 5% (v/v) ke dalam
susu yang sudah di pasteurisasi, kemudian
inkubasi di suhu 37°C, dengan lama waktu
7 jam. Tahapan berikutnya, susu kambing
fermentasi disimpan sesuai perlakuan untuk
selanjutnya diukur total bakteri asam laktat
(Purwati et al,, 2014), total plate count
(Purwati et al., 2005) dan total asam tertitrasi
(Harjiyanti et al., 2013).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

Semakin lama penyimpanan susu
kambing fermentasi dengan penambahan
sari wortel pada suhu dingin, menyebabkan
penurunan pada nilai BAL yang diperoleh
(Gambar 1). Pada kondisi ini, dengan
semakin lamanya penyimpanan yang
dilakukan, membuat nutrisi yang dibutuhkan
oleh L. fermentum PE2 semakin berkurang,
sehingga jumlah jumlah Dbakteri asam
laktatpun akan berkurang. Menurut Layadi
et al. (2009), jumlah bakteri asam laktat akan
semakin berkurang seiring dengan lamanya
penyimpanan, karna ketersedian nutrisi bagi
pertumbuhan BAL yang semakin berkurang.
Selain itu, adanya fase pertumbuhan bakteri
asam laktat juga menyebabkan nilai BAL
pada penelitian ini makin menurun. Pada fase
stasioner, mikroba mulai kehabisan nutrisi
dan terjadi akumulasi senyawa beracun (dapat
menyebabkan beberapa sel mati dan yang lain
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Gambar 1. Total Bakteri Asam Laktat susu kambing fermentasi dengan penambahan sari wortel
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Gambar 2. Total Plate Count susu kambing fermentasi dengan penambahan sari wortel (X 10°

CFU/ml)

masih dapat tumbuh) sehingga jumlah sel

relatif tetap (Rahayu dan Nuwitri, 2012).
Jumlah BAL yang didapatkan,

memenuhi Standar Nasional Indonesia (2009)

dengan kandungan BAL yang hidup didalam
produk ini adalah 108 CFU/ml.

Total Plate Count (TPC)

Jumlah TPC pada penelitian ini,
mengalami  peningkatan dengan makin
lamanya penyimpanan yang dilakukan

(Gambar?2). Halinisejalandenganmenurunnya
nilai BAL yang dihasilkan. Semakin lama
penyimpanan susu kambing fermentasi akan
menyebabkan menurunnya aktifitas BAL
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dalam menghasilkan komponen metabolit
sekunder yang bertindak sebagai antimikroba,
sehingga komponen antimikrobial yang di
hasilkan semakin berkurang, dan kondisi ini
akan mengakibatkan terjadinya peningkatan
pada Total Plate Count susu fermentasi yang
di hasilkan selama penyimpanan. Menurut
Fatmawati et al. (2013) dan Suharto et
al. (2017), semakin lama susu fermentasi
disimpan pada suhu dingin maka akan
menyebabkan terjadinya penurunan pada
nilai total bakteri asam laktatnya sehingga
meningkatkan nilai TPC yang ada.

Selama penyimpanan dingin, golongan
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Gambear 3. Total Bakteri Asam Tertritasi susu kambing fermentasi dengan penambahan sari wortel

(X 108 CFU/ml)

mikroba psikrofilik masih dapat tumbubh.
Menurut Rahayu dan Nurwitri (2012),
berdasarkan pada pada suhu dingin mikroba
kelompok  psikrofilik  (suhu  optimum
pertumbuhannya < 15°C) masih dapat tumbuh.

Total Asam Tertitrasi (TTA)

Pengujian total asam tertitrasi adalah
untuk mengetahui konsentrasi asam laktat
dalam susu kambing fermentasi yang
dihasilkan. Semakin lama produk ini disimpan,
hasil yang di dapatkan menunjukkan terjadi
kenaikan pada nilai TTA-nya. Menurut
Asaminew dan Eyassu, (2011); serta Maitimu
et al. (2013) bahwa kadar asam laktat akan
semakin meningkat dengan semakin lamanya
penyimpanan.

TTA yang diperoleh berkisar antara
1,26% - 1,77%. Nilai TTA hasil penelitian,
sudah memenuhi standar Codex dan SNI dari
susu fermentasi, dengan kandungan minimal
TTA untuk susu fermentasi berdasarkan
Codex (2011) yaitu 0,3%, dan berdasarkan
SNI  01-2891-2009 kisaran TTA susu
fermentasi adalah 0,5-2,0%. Artinya, susu
fermentasi yang disimpan sampai dengan 20
hari penyimpanan masih memenuhi standar
yang ada.
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KESIMPULAN

Penyimpanan susu kambing fermentasi
pada suhu dingin sampai dengan 20 hari
penyimpanan masih dapat memenuhi kriteria
susu fermentasi sebagai produk pangan.
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