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RINGKASAN

Susu fermentasi merupakan produk susu yang dihasilkan dari proses
fermentasi, dengan bahan baku susu yang sudah diolah dengan atau tanpa
penambahan atau modifikasi komposisi susu tersebut dan dengan adanya
penurunan pH atau tanpa adanya koagulasi. Yang membedakan masing-masing
produk susu fermentasi adalah jenis bakterinya. Sebagai contoh, dalam yogurt
terdapat dua jenis bakteri asam laktat yang hidup berdampingan dan bekerja sama:
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Keduanya menghasilkan
asam laktat yang menggumpalkan susu menjadi yogurt. Produk susu fermentasi
yang sudah dikenal di Indonesia antara lain yogurt, susu asam, kefir dan minuman
susu fermentasi berperisa. Viabilitas Bakteri Asam Laktat dalam produk susu
fermentasi penting artinya mengingat adanya efek efek menguntungkan dari
keberadaan sel tersebut bagi kesehatan. Syarat minuman probiotik mengandung
lebih dari 10° cfu/ ml dalam keadaan hidup. Kemampuan minuman susu fermentasi
dalam menghambat bakteri patogen enterik berkaitan erat dengan jumlah viabilitas
BAL yang terdapat pada minuman susu fermentasi. BAL tersebut akan
menghasilkan senyawa-senyawa yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri
patogen enterik. Hasil penelitian menunjukkan dua belas sampel susu fermentasi
mengandung jumiah BAL yang telah memenuhi standar yang diterapkan, sebanyak
6 sampel tidak memenuhi standar. Bahkan ada satu sampel yang tidak
mengandung BAL yang hidup. Susu fermentasi memiliki kemampuan berbeda
dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen uji. Aktivitas antibakteri terbesar
ditunjukkan oleh sampel S dan terkecil ditunjukkan oleh sampel J.  Aktivitas
antibakteri terhadap S. aureus menunjukkan penghambatan pertumbuhan paling
baik dibandingkan dua bakteri uji lainnya yakni E. coli dan Salmonella.
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Kata Pengantar

Dengan meluangkan waktu dan kerja keras, akhirnya penelitan mengenai
“AKTIVITAS ANTIBAKTERI MINUMAN SUSU FERMENTASI YANG
DIPASARKAN DI WILAYAH YOGYAKARTA” dapat disglesaikan dengan baik.
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui aktivitas antibakteri dan viabilitas susu
fermentasi yang banyak beredar di pasaran, terutama yang beredar di Yogyakarta.
Dengan penelitian ini diharapkan konsumen lebih memperhatikan mengenai bahan
makanan dan minuman yang akan dikonsumsi dan tidak tergiur begitu saja oleh
iklan di berbagai media.

Pada kesempatan ini penulis memanjatkan puji syukur kepada Tuhan Yang
Maha Esa atas rahmatnya sehingga penelitian ini dapat selesai dengan baik. Selain
itu penulis juga mengucapkan terimakasih kepada Mas Wisnu dan Christy Riawati
atas bantuan teknis yang diberikan selama penelitian, Pimpinan Universitas Atma
Jaya Yogyakarta, Lembaga Penelitian dan Pengabdian kepada Masyarakat UAJY
serta Dekan Fakultas Teknobiologi yang telah memberi kesempatan dan dana bagi

penulis untuk melaksanakan penelitian ini.

Yogyakarta, Februari 2014
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