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ABSTRAK 

Uji Aktivitas Peptida Bioaktif  Antioksidan dari Yoghurt Susu Kambing 

Dengan Perlakuan Kombinasi Kultur Probiotik 

Nigel Verrell 

 

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat meringankan segala bentuk stress 

oksidatif dari radikal bebas yang dapat ditemukan dalam bentuk peptida bioaktif 

yang di dalam tubuh aktivitasnya adalah meredam aktivitas radikal bebas. Radikal 

bebas apabila tidak ditekan jumlahnya dapat menyebabkan berbagai penyakit 

degeneratif. Antiosidan dapat diperoleh melalui mengonsumsi pangan fungsional, 

salah satunya adalah yogurt. Yogurt yang merupakan produk hasil fermentasi oleh 

kultur bakteri, seiring dengan berjalannya waktu jumlah aktivitas antioksidan akan 

meningkat.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kombinasi 

kultur yogurt yang mampu menghasilkan aktivitas antioksidan terbaik dalam 

meredam aktivitas radikal bebas, dan mengetahui apakah lama penyimpanan 

dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan yogurt susu kambing. Terdapat empat 

perlakuan dalam penelitian ini yaitu Perlakuan satu (P1) berupa yogurt dengan 

kultur starter yaitu Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus, lalu 

perlakuan kedua (P2) berupa yogurt dengan kultur starter yaitu Streptococcus 

thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, yang dikombinasikan dengan 

Lactobacillus acidophilus, kemudian perlakuan ketiga (P3) berupa yogurt dengan 

kultur starter Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, yang 

dikombinasikan dengan Bifidobacterium longum FNCC 0210, dan perlakuan 

keempat (P4) berupa yogurt dengan kultur starter yaitu Streptococcus 

thermophilus, Lactobacillus bulgaricus yang dikombinasikan dengan 

Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium longum. Aktivitas antioksidan 

diuji dengan metode DPPH, nilai aktivitas antioksidan tertinggi ditemukan pada 

perlakuan P4 dengan nilai IC50 793,63 μL kemudian dilanjutkan dengan P2, P3, 

P1 dengan nilai 861,92 μL, 884,65 μL, dan 997,97 μL. Aktivitas pada perlakuan 

P4 memiliki nilai IC50 yang cukup mendekati asam askorbat murni dengan 

konsentrasi 20 μg/mL yang jumlahnya setara dengan 16,84 μg/mL asam askorbat 

murni. Sehingga dapat diketahui bahwa perlakuan penyimpanan memiliki 

pengaruh terhadap peningkatan aktivitas antioksidan 

Kata kunci : Peptida bioaktif, Probiotik, Antioksidan,  Yoghurt, Nilai IC50   
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ABSTRACT 

Activity Test on Bioactive Peptide as an Antioxidant from Goat Milk Yogurt 

with Diffrent Combination Probiotic Cultures 

Nigel Verrell 

 

Yogurt is a functional food product that is generally made from milk. A bacterial 

culture added various benefits for the body, one of which is an antioxidant. 

Antioxidants are compounds who can reduce oxidative stress from free radical in 

the form of bioactive peptides whose activity in the body is considered free 

radical activity. Free radicals, if not suppressed, can cause various degenerative 

diseases. This study aimed to observe the yoghurt from goat milk bioactive 

peptides from the activity of lactic acid bacteria and probiotics. In the study, four 

treatments were carried out. Treatment one (P1) contains starter cultures which is 

Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus. Treatment two (P2) 

contains starter cultures which is Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

bulgaricus, combined with Lactobacillus acidophilus. Treatment three (P3) 

contains  starter culture which is Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

bulgaricus, combined with Bifidobacterium longum FNCC 0210, and the last 

treatment (P4) filled with the starter culture which is Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus bulgaricus combined with Lactobacillus acidophilus, and 

Bifidobacterium longum. The activities of bioactive peptide as antioxidant was 

tested by DPPH method, then  the absorbance value was determined by percent 

inhibition and IC50 using probit analysis. The highest antioxidant activity was 

found in treatment P4 with an IC50 value of 793.63, followed by P2, P3, P1 with a 

value of 861.92, 884.65, and 997.97. The activity in the P4 which is who have the 

highest antioxidant activity has an IC50 value that is quite close to pure ascorbic 

acid with a concetration of 20 μg/mL which is the amount same as 16,84 μg/mL 

pure ascorbic acid. Conclution form this research is storage time had a positive 

effect to a level of antioxidant 

Keywords : Bioactive Peptide, Probiotics, antioxidant,  Yoghurt, IC50 value 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Antioksidan merupakan sebuah molekul eksogenus atau endogenus 

yang meringankan segala bentuk stress oksidatif/nitrosatif atau 

konsekuensinya. Senyawa ini diperlukan oleh tubuh karena mekanisme 

pertahanan tubuh dalam menetralkan Reactive Oxygen Spesies (ROS) 

dengan memproduksi enzim-enzim tertentu dalam jumlah terbatas 

(Kurutas, 2016). Radikal bebas yang merupakan molekul bebas dengan 

sifat reaktif yang dapat disebabkan oleh faktor eksternal dan internal 

sehingga terjadinya oksidatif. Ketika jumlahnya tidak terkendali efeknya 

berupa stress oksidatif dengan akibat terjadi kerusakan jaringan serta 

timbul berbagai penyakit degeneratif (Sayuti & Yenrina, 2015).    

Antioksidan yang saat ini dapat ditemukan dalam produk pangan baik 

fungsional maupun non fungsional, sehingga aktivitas radikal bebas dapat 

dikurangi hanya dengan mengonsumsi makanan. Salah satu contoh bentuk 

produk pangan fungsional yang memiliki aktivitas antioksidan adalah susu 

hasil fermentasi yaitu yoghurt. Umumnya dalam menghasilkan produk 

yoghurt digunakan susu sapi sebagai bahan baku utama, tetapi susu 

kambing juga memiliki potensi karena adanya sifat antioksidan (Alyaqobi 

et al., 2014). Pada hasil penelitian Rahmawati & Suntornsuk, (2016), 

ditemukan bahwa dari antara yogurt susu kambing, sapi, dan kerbau, 

aktivitas antioksidan tertinggi ditemukan pada yogurt susu kambing. 

Berbagai senyawa dengan aktivitas antioksidan dapat ditemukan dalam 

yogurt, yogurt mengandung berbagai vitamin seperti vitamin C dan E yang 

diketahui tergolong sebagai antioksidan (Tamang, 2015). Selain vitamin, 

aktivitas antiokidan dapat ditemukan dalam bentuk peptida biokatif. 

Peptida bioaktif dengan aktivitas antioksidan telah  ditemukan dalam 

yoghurt susu kambing (Shu et al., 2018).  
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Ketika yogurt diproduksi enzim proteolisis dilepaskan oleh bakteri 

asam laktat akan menhidrolisis protein dalam susu (Wedajo, 2015). 

Terhidrolisisnya protein menyebabkan terbentuk potongan-potongan 

peptida bioaktif (Kaur et al., 2019). Peptida ini akan terus bertambah 

seiring dengan berjalannya proses fermentasi, hal ini disebabkan proses 

hidrolisis protein terus berjalan (Abdel-Hamid et al., 2017).  

Oleh kerena itu pentingnya dilakukan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui apakah kombinasi starter yoghurt dengan kelompok bakteri L. 

acidophilus dan kombinasi starter yoghurt dengan kelompok B. longum 

serta starter yoghurt dengan kelompok bakteri L. acidophilus dan B. 

longum yang merupakan kultur umum digunakan pada produksi yoghurt, 

jika digunakan untuk memproduksi yogurt susu kambing mampu 

memproduksi antioksidan yang tinggi hingga mencapai nilai antioksidan 

setara dengan asam askorbat yang terbukti bahwa tinggi akan 

antioksidannya serta apakah variasi waktu penyimpanan mempengaruhi 

kandungan antioksidan pada yoghurt. Serta mengetahui pengaruh 

penyimpanan terhadap aktivitas antioksidan yogurt. 

1.2 Rumusan Masalah  

1.2.1. Kombinasi kultur probiotik manakah yang menghasilkan aktivitas 

antioksidan terbaik ? 

1.2.2. Apakah lama penyimpanan dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan 

yoghurt susu kambing. 

1.3 Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk : 

1.3.1. Mengetahui kombinasi kultur probiotik yang menghasilkan aktivitas 

senyawa antioksidan terbaik dalam meredam aktivitas radikal bebas 

melalui analisis nilai IC50 pada masing-masing perlakuan. 

1.3.2. Mengetahui apakah lama penyimpanan dapat mempengaruhi aktivitas 

antioksidan yoghurt susu kambing. 

1.4 Manfaat Penelitian 
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Penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan mengenai peptida 

bioaktif yoghurt susu kambing dengan nilai aktivitas antioksidan hasil 

fermentasi dengan kombinasi kultur starter (S. salivarius subsp. thermophilus 

dan L. delbrueckii subsp. Bulgaricus), kombinasi kultur starter dengan L. 

acidophilus, kombinasi kultur starter dengan B. longum, dan kombinasi kultur 

starter dengan L. acidophilus dan B. longum. 
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BAB V 

PENUTUP 

5.1.Simpulan 

Kesimpulan yang dicapai melalui penelitian ini diketahui bahwa 

kombinasi kultur probiotik terbaik yang menghasilkan aktivitas 

antioksidan adalah kombinasi kultur perlakuan P4, yaitu yogurt dengan 

kombinasi S. thermophilus, L. bulgaricus, L. acidophilus dan B. longum, 

diperoleh nilai IC50 793,63 ± 1,62. Selain itu juga diketahui bahwa lama 

penyimpanan memiliki pengaruh terhadap jumlah peptida bioaktif dengan 

aktivitas antioksidan.   

5.2.Saran  

1. Dapat digunakan metode selain DPPH, meskipun DPPH 

penggunaannya luas, metode DPPH bukan metode yang tepat untuk 

menganalisis peptida biokatif yang terlarut dalam air. 

2. Dapat dilakukan pemurnian WSPE untuk memperoleh data yang lebih 

kuat, karena WSPE masih dalam bentuk crude dengan berbagai 

senyawa penggangu. 
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