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Uji Inokulum Bakteri Asam Laktat dari Produk Yakult dan Yogurt untuk
Pembentukan Curd dalam Produksi Keju

Mutiara Kusuma Wiraningtyas
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ABSTRAK

Bakteri Asam Laktat (BAL) berperan penting dalam fermentasi keju yang mengubah nutrisi pada
bahan baku susu menjadi nutrisi yang mudah diserap oleh tubuh. Keju berperan sebagai anti-
kariogenik, menghambat tumor dan sebagai probiotik karena aktivitas BAL. Penyediaan inokulum
BAL untuk fermentasi keju skala home industry sangat dibutuhkan. Oleh sebab itu perlu dilakukan
penelitian ini untuk mengetahui kemampuan BAL produk komersial yogurt GFD, YM, YHD dan
produk fermentasi susu YK sebagai inokulum untuk pembentukan curd dalam proses fermentasi keju.
Parameter yang diukur selama fermentasi adalah viabilitas BAL, pH, total asam laktat, total curd dan
organoleptik. Hasil penelitan menunjukkan keempat sumber kultur mengalami peningkatan
pertumbuhan BAL dari 1x10° CFU/mI menjadi 5.7x10° CFU/mI, penurunan pH dari 6.77 menjadi
3.98, peningkatan asam laktat dari 0.2% menjadi 0.8%, dan terbentuk curd hingga 46%. Sumber
Kultur yang paling baik dalam proses pembentukan curd sesuai data yang dikaji adalah sumber kultur
yogurt YHD dengan hasil penilaian dalam uji hedonik pada tingkat empat (suka).

Kata kunci:Bakteri Asam Laktat, Curd, Fermentasi Keju, Yakult, Yogurt.
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Inoculum test of Lactic Acid Bacteria from Yakult and Yogurt Products for
Curd Formation in Cheese Production
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ABSTRACT

Actic Acid Bacteria (BAL) plays an important role in the fermentation of cheese which turns the
nutrients into raw milk in which easily absorbed by the body. Cheese acts as anti-cariogenic-- inhibits
tumors and as probiotics as a result of BAL activity. Provision of BAL inoculum for cheese
fermentation produced by home industry is needed. Therefore, it is necessary to do this research to
know the ability of BAL commercial products of GFD, YM, YHD yoghurt and YK milk fermentation
products as inoculum for the formation of curd in cheese fermentation process. The parameters
measured during fermentation are viability of BAL, pH, total lactic acid, total curd and organoleptic.
The results showed that all four culture sources experienced the increase of BAL growth from 1x10°
CFU/ml to 5.7x10° CFU/ml, the decrease of pH from 6.77 to 3.98, the increase of lactic acid from
0.2% to 0.8%, and curd up to 46%. The best source of culture in the curd formation process according
to the studied data was YHD yogurt culture source with the result of assessment in hedonic test as
much as the level of four (like).

Keywords: Lactic Acid Bacteria, Curd, Cheese Fermentation, Yakult, Yoghurt.
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BAB |

PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Keju merupakan salah satu produk fermentasi susu dengan bantuan Bakteri Asam
Laktat (BAL) yang memiliki kandungan nutrisi lebih lebih mudah diserap oleh tubuh
dibanding susu murni. Kandungan nutrisi yang lebih mudah diserap oleh tubuh merupakan
nilai gizi yang dibutuhkan untuk memenuhi dietary manusia, terutama bagi yang memiliki
intoleran pada susu murni. Manusia yang memiliki intoleran laktosa dengan indikasi muntah,
mual atau alergi lainnya akibat tingginya kandungan laktosa apabila mengkonsumsi sehingga
perlu produk hasil pengolahan susu yang lebih mudah dicerna oleh tubuh. Kandungan nutrisi
pada keju juga mampu menekan pertumbuhan sel tumor, anti-kariogenik dan sebagai
probiotik tubuh. Benefits keju bagi tubuh manusia berperan sangat besar oleh sebab itu tidak
heran bahwa keju merupakan salah satu produk fementasi susu yang disukai oleh banyak
orang. Keju bukan produk yang hanya dimakan sebagai makanan pokok, tetapi keju dapat
digunakan sebagai penambah cita rasa pada produk pangan lainnya, seperti seperti kue, roti,
spageti, pizza, milkshake, teh, kopi dan lain sebagainya.

Kandungan nutrisi keju yang penting merupakan akibat dari aktivitas mikrobia dalam
metabolisme memecah karbohidrat, protein dan lemak pada susu mentah. BAL yang biasa
digunakan dalam proses fermentasi keju adalah golongan Lactococcus, Leuconostoc,
Streptococcus dan Lactobacillus sebagai starter tunggal maupun campuran atau dengan
bantuan bakteri non-starter yang sengaja ditambahkan selama proses pembuatan keju, seperti
bakteri probiotik Bifidobacterium. Fermentasi keju identik dengan menggunakan kultur
starter dengan kultur murni yang unggul. Namun, terdapat beberapa kendala apabila
menggunakan kultur murni sebagai starter, yaitu kultur yang unggul dalam melakukan
fermentasi, harus melakukan isolasi dengan tahap yang panjang dan waktu yang lebih lama,
serta cara pemeliharaan dengan suhu, kondisi ruangan, oksigen, kelembaban yang stabil dan
tepat untuk mennjaga kultur tetap unggul. Keadaan laboratorium di Indonesia belum semua
memadai sesuai standar operasional. Laboratorium yang sudah memiliki standar operasional
sebagian besar adalah laboratorium dari perusahaan besar. Kendala seperti ini akan membuat
masyarakat yang ingin mencoba membuat produk keju homemade harus mempersiapkan
laboratorium dan kultur murni harus unggul.

Produk fermentasi susu telah beredar di Indonesia dengan berbagai merk yang
ditawarkan, seperti keju, yogurt dan yakult. BAL yang digunakan untuk pembuatan produk
fermentasi susu yang telah beredar sudah dipastikan unggul karena menghasilkan produk
dengan nilai gizi yang tepat, cita rasa yang disenangi konsumen dan memiliki surat ijin edar.
Namun, produk keju komersial tidak dapat digunakan sebagai sumber kultur dalam fermentasi
keju karena sudah melewati tahap ripening sehingga kemampuan fermentasi dan aktivitas
BAL menurun. Produk fermentasi yogurt dan yakult dapat digunakan sebagai sumber kultur
dalam pembentukan curd karena BAL yang terkandung dalam produk fermentasi tersebut
adalah BAL berasal dari golongan yang sama dengan BAL yang digunakan dalam poses
fermentasi keju. Streptococcus dan Lactobacillus merupakan bakteri yang sering digunakan
pada berbagai produk yakult dan yogurt dan sering digunakan sebagai mix-starter untuk
pembuatan beberapa jenis keju karena memiliki ketahanan terhadap suhu panas. Selain itu,
kedua bakteri ini mampu bersimbiosis untuk memecah karbohidrat, protein dan lemak pada
susu. Berdasarkan latar belakang tersebut, peneliti tertarik dalam mengkaji kemampuan
produk komersial hasil fermentasi susu sebagai starter terhadap pembentukan curd dalam
produksi keju.



1.2.

1.3.

1.4.

Perumusan Masalah

Inokulum BAL memegang peranan selama proses pembentukan curd dalam fermentasi
keju. Inokulum BAL dapat diambil dari produk komersial yakult dan yogurt dapat
digunakan sebagai inokulum untuk pembentukan curd dalam produksi keju.

Tujuan

1. Mengetahui kemampuan inokulum dari produk komersial yogurt dan yakult sebagai
starter selama pembentukan curd dalam proses fermentasi keju.

2. Mengetahui dan mengkaji organoleptik keju yang terbentuk dengan uji hedonik.

Manfaat Penelitian

1. Memberi informasi kepada masyarakat mengenai produk komersial yogurt dan
yakult berpotensi sebagai kultur starter pembentukan curd sebagai variasi dibidang
pangan yang dapat diterapkan di home industry.

2. Memberi informasi kepada peneliti mengenai produk fermentasi susu komersial,
seperti yogurt dan yakult mampu sebagai starter yang tepat dalam fermentasi keju
tanpa penambahan renet sehingga menghasilkan kandungan nutrisi paling tepat.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan sebagai berikut:

1. Ketempat sumber kultur memiliki kemampuan dalam pembentukan curd. Total Curd
tertinggi yang terbentuk adalah curd dari sumber kultur YK dengan persentase sebesar
46%.

2. Berdasarkan sifat organoleptik, sumber kultur yogurt YHD menghasilkan curd yang
memiliki sifat organoleptik dengan parameter aroma, rasa, tekstur dan warna yang
disukai oleh panelis.

3. Berdasarkan seluruh parameter uji yaitu uji viabilitas , persentase total asam lakatat,
analisa pH total curd yang terbentuk, dan uji hedonik, hasil curd adalah curd yang berasal
dari fermentasi sumber kultur campuran antara sumber kultur YK dan YHD berpotensi
menghasilkan curd yang berkualitas.

5.2. Saran

1. Diperlukan adanya penelitian lebih lanjut dengan mencampurkan sumber kultur YK dan
YHD untuk meningkatkan aktivitas sumber kultur untuk menghasilkan curd yang
memiliki aroma, tekstur, warna dan rasa yang lebih diminati oleh masyarakat.

2. Sumber kultur yang dianjurkan untuk pembentukan curd produksi keju yang diterapkan
home industry adalah sumber kultur yogurt YHD.
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