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ABSTRAK 

 
ANNISA AMALIA (G0121533). Kualitas Fisik Susu Fermentasi yang 

Difermentasikan dengan Isolat Bakteri Asam Laktat Asal Dangke. Dibimbing 

oleh SETIAWAN PUTRA SYAH sebagai Pembimbing Utama dan 

MUHAMMAD IRFAN sebagai Pembimbing Anggota. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi potensi isolat bakteri asam laktat (BAL) 

dari dangke, khususnya strain A323L dan B111K, sebagai kultur starter dalam 

produksi susu fermentasi. Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode 

eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial (3×3) 

dengan lima kali ulangan. Faktor pertama adalah jenis kultur starter (A323L, 

B111K, dan kultur komersial), dan faktor kedua adalah jenis susu (UHT full cream, 

UHT low fat, dan susu skim). Hasil penelitian menunjukkan bahwa strain A323L 

menghasilkan viskositas tertinggi pada susu skim (1518,94 mPa.s). Strain 

komersial (50,47%) dan Lactobacillus fermentum A323L (49,62%) pada susu full 

cream UHT menghasilkan nilai sineresis yang rendah. Kultur komersial yang 

dikombinasikan dengan susu full cream UHT (52,22%) menunjukkan kapasitas 

menahan air (WHC) terbaik. Dalam hal parameter warna, jenis kultur starter tidak 

berpengaruh signifikan terhadap perubahan warna susu fermentasi, sedangkan jenis 

susu yang digunakan berpengaruh. Berdasarkan hasil penelitian, pada penggunaan 

kombinasi strain A323L dengan susu UHT full cream memberikan hasil terbaik. 

Dapat disimpulkan bahwa isolat bakteri asam laktat (BAL) dari dangke, yaitu 

Lactobacillus fermentum A323L dan B111K, berpotensi sebagai kultur starter 

dalam produksi susu fermentasi. Penggunaan kultur starter tersebut menghasilkan 

susu fermentasi dengan karakteristik fisik yang baik. 

Kata kunci: BAL, WHC, Sineresis, Viskositas, Warna. 
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ABSTRACT 

 
ANNISA AMALIA (G0121533). Physical Quality of Fermented Milk 

Fermented with Lactic Acid Bacteria Isolate from Dangke. Supervised by 

SETIAWAN PUTRA SYAH as Supervisor and MUHAMMAD IRFAN as Co- 

supervisor. 

This study aimed to evaluate the potential of lactic acid bacteria (LAB) isolates 

from dangke, specifically strains A323L and B111K, as starter cultures in the 

production of fermented milk. The research was conducted using an experimental 

method with a completely randomized factorial design (3×3) and five replications. 

The first factor was the type of starter culture (A323L, B111K, and a commercial 

culture), and the second factor was the type of milk (UHT full cream, UHT low fat, 

and skim milk). The results showed that strain A323L produced the highest 

viscosity in skim milk (1518.94 mPa.s). The commercial strain (50.47%) and 

Lactobacillus fermentum A323L (49.62%) in UHT full cream milk resulted in low 

syneresis values. The commercial culture combined with UHT full cream milk 

(52.22%) demonstrated the best water holding capacity (WHC). In terms of color 

parameters, the type of starter culture had no significant effect on the color change 

of fermented milk, while the type of milk used did influence it. Based on the results 

of the study, the use of a combination of strain A323L with full cream UHT milk 

gave the best results. It can be concluded that the lactic acid bacteria (LAB) isolates 

from dangke, namely Lactobacillus fermentum strains A323L and B111K, have 

potential as starter cultures in fermented milk production. The use of these starter 

cultures resulted in fermented milk with good physical characteristics. 

Keywords: LAB, WHC, cineresis, viscosity, color. 



1  

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Susu segar adalah cairan yang berasal dari ambing sapi yang sehat dan bersih, 

yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, yang kandungan alaminya tidak 

dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan apapun 

kecuali pendinginan (BSNI, 2011). Susu mengandung zat gizi makro seperti protein, 

lemak, dan karbohidrat, serta zat gizi mikro seperti vitamin dan mineral, serta 

kandungan lain yang membantu memenuhi kebutuhan gizi dan kesehatan manusia 

(Suciati & Safitri, 2021). Selain fungsi alaminya, susu banyak dikonsumsi manusia 

dalam bentuk segar atau olahan seperti keju, yogurt, dan mentega. Susu merupakan 

bahan pangan yang mudah rusak, karena susu dapat menjadi media yang baik bagi 

pertumbuhan bakteri sehingga berpotensi berbahaya jika dikonsumsi (Putri, 2016). 

oleh karena itu perlu dilakukan pengolahan untuk mempertahankan kualitasnya. 

Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mempertahakan kualitasnya yaitu 

dengan pembuatan susu fermentasi. 

Susu fermentasi adalah salah satu jenis produk olahan susu yang difermentasi 

dengan aktivitas mikroorganisme tertentu menggunakan bahan baku olahan susu, 

dengan atau tanpa penambahan bahan lain pada susu, sehingga menghasilkan pH 

yang lebih rendah (Kinteki dkk., 2019). Susu fermentasi merupakan produk olahan 

susu yang difermentasikan dengan BAL (Wiyanto & Maria, 2024). BAL memiliki 

peran penting dalam proses fermentasi dalam memberikan efek pengawetan 
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terhadap makanan dalam menghambat mikroba patogen (Nurhamidah dkk., 2019). 

Salah satu olahan susu yang mengandung BAL adalah dangke. Dangke merupakan 

produk olahan fresh cheese yang berasal dari Enrekang, Sulawesi Selatan. Beberapa 

penelitian telah dilakukan untuk mengidentifikasi dan mengisolasi bakteri asam 

laktat yang terdapat dalam dangke. Bakteri asam laktat yang diisolasi dari dangke 

memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai starter kultur dalam pembuatan susu 

fermentasi (Syah, 2022). Penggunaan isolat BAL asal dangke diharapkan dapat 

meningkatkan kualitas fisik susu fermentasi yang dihasilkan. Karakteristik fisik 

merupakan salah satu parameter penting yang mempengaruhi minat konsumen 

terhadap susu fermentasi. Perubahan karakteristik fisik pada susu fermentasi dapat 

membuat penampilannya menjadi kurang menarik. 

Sampai saat ini bakteri asam laktat asal dangke belum pernah digunakan 

sebagai kultur starter dalam pembuatan susu fermentasi. Oleh karena itu, penelitian 

ini dilakukan untuk mengkaji kualitas fisik susu fermentasi yang difermentasikan 

dengan menggunakan isolat bakteri asam laktat asal dangke. Hal inilah yang 

melatar belakangi penelitian ini dilakukan. 

1.2. Rumusan Masalah 

Saat ini telah banyak dilakukan penelitian terhadap susu yang difermentasi 

dengan bakteri asam laktat (BAL). Namun belum dilakukan penelitian khusus 

mengenai penggunaan isolat BAL dangke yaitu isolat A323L dan B111K dalam 

fermentasi susu. Selain itu, kualitas fisik susu fermentasi yang dihasilkan isolat ini 

belum pernah diuji. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian mengenai 
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penggunaan BAL strain A323L dan B111K untuk mengevaluasi kualitas fisik susu 

fermentasi. 

1.3. Tujuan Penelitian 

 

1.3.1. Tujuan Umum 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengevaluasi potensi bakteri asam laktat 

asal dangke sebagai kultur starter dalam pembuatan susu fermentasi. 

1.3.2. Tujuan Khusus 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengevaluasi kualitas fisik susu fermentasi 

yang difermentasikan dengan isolat bakteri asam laktat asal dangke. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini yaitu dapat memberikan informasi bagi masyarakat 

mengenai potensi pemanfaatan isolat bakteri asam laktat asal dangke sebagai kultur 

starter dalam pembuatan susu fermentasi dengan standar kualitas fisik yang baik. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Susu Fermentasi 

Susu fermentasi adalah produk susu yang dihasilkan melalui proses fermentasi 

oleh mikroorganisme seperti BAL. Susu fermentasi adalah suatu hasil olahan susu 

yang menggunakan bahan baku susu olahan, dengan atau tanpa penambahan bahan 

tambahan lain pada susu, dan mengalami proses fermentasi oleh aktivitas 

mikroorganisme tertentu, dan ditandai dengan penurunan pH (Kinteki dkk., 2019). 

Fermentasi merupakan salah satu cara untuk membuka potensi tersebut dan tidak 

hanya dapat menghasilkan produk yang lebih stabil dan mudah dicerna, tetapi juga 

meningkatkan kandungan probiotik yang bermanfaat terhadap kesehatan 

pencernaan (Fajriani dkk., 2024). Susu fermentasi merupakan produk susu yang 

mengandung bakteri probiotik yang sesuai, dengan atau tanpa dadih, sehingga 

menyebabkan penurunan pH (Mirdalisa dkk., 2016). Susu fermentasi merupakan 

salah satu jenis makanan yang mengandung probiotik. Susu fermentasi 

difermentasikan secara alami atau melalui proses gradien terbalik dengan bantuan 

bakteri asam laktat (Bintsis & Papademas, 2022). Bakteri asam laktat yang 

terkandung dalam susu fermentasi dapat berfungsi sebagai probiotik (Zakrzewska et 

al., 2022). Tujuan susu difermentasikan yaitu untuk menjaga mutu susu fermentasi 

dengan cara mencegah kerusakan susu akibat berlangsungnya fermentasi bila 

disimpan pada suhu tertentu sehingga merusak tekstur susu fermentasi (Nurdin, 

2014). Lebih lanjut menurut Hiola & Siti (2017) tujuan 
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fermentasi susu untuk memperpanjang umur simpan, meningkatkan cita rasa susu, 

meningkatkan daya cerna, dan menghasilkan berbagai produk susu fermentasi. 

Kualitas susu fermentasi dipengaruhi oleh pilihan strain kultur starter. 

Aktivitas metaboliknya tidak hanya mempengaruhi sifat reologi dan sensori produk 

tetapi juga menetukan potensi manfaat kesehatan, dari produk fungsional 

(Mituniewicz et al., 2017). Produk fermentasi memiliki karakteristik yang sesuai 

dengan SNI yaitu memiliki tekstur berupa cairan kental hingga padat, rasa asam 

yang khas, total padatan bukan lemak 8,2%, dan keasaman (asam laktat) 0,5-2,0% 

(BSNI, 2009). Kawistra (2022) menyatakan bahwa karakteristik fisik merupakan 

salah satu parameter penting dalam mempengaruhi minat konsumen terhadap susu 

fermentasi. Perubahan karakteristik fisik pada susu fermentasi dapat menentukan 

penampilan dari susu fermentasi. 

2.2. Bakteri Asam Laktat 

Bakteri asam laktat (BAL) adalah kelompok bakteri yang dalam proses 

fermentasi menghasilkan produk utama berupa asam laktat (Putri dkk., 2023). BAL 

merupakan kelompok bakteri gram positif yang dikenal karena kemampuannya 

menghasilkan asam laktat melalui fermentasi karbohidrat (Nami et al., 2024). 

Bakteri asam laktat memegang perang penting dalam industri fermentasi karena 

dapat menghasilkan senyawa yang memiliki aktivitas mikroba (Jagadeesh, 2015). 

BAL terdiri dari empat genus bakteri utama, yaitu Lactobacillus, Leuconostoc, 

Pediococcus dan Streptococcus. Selain itu, terdapat juga beberapa genus BAL 

lainnya seperti Aerococcus, Alloiococcus, Carnobacterium, Dolosigranulum, 
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Enterococcus, Globicatella, Lactococcus, Oenococcus, Tetragenococcus, 

Vagococcus dan Weisella (Subhadi, dkk. 2023). 

Bakteri asam laktat merupakan kelompok bakteri yang menghasilkan asam 

laktat sebagai produk utama dalam fermentasi (Tanjung dkk., 2023). BAL memiliki 

peran penting dalam proses fermentasi dalam memberikan efek pengawetan 

terhadap makanan dalam menghambat mikroba patogen (Nurhamidah dkk., 2019). 

BAL dalam makanan fermentasi menarik tidak hanya karena perannya dalam 

fermentasi, tetapi juga karena efek positifnya terhadap kesehatan dan 

kemampuannya menghasilkan berbagai senyawa yang berkontribusi terhadap rasa, 

warna, tekstur, dan konsistensi makanan Fermentasi (Nuraida, 2015). BAL 

merupakan salah satu jenis bakteri yang mampu memproduksi senyawa metabolit 

sebagai anti bakteri (Usman dkk., 2018). BAL memiliki kemampuan mengubah 

senyawa kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana, menghasilkan asam 

laktat dan menurunkan nilai pH bahan pangan. Terjadinya penurunan nilai pH ini 

dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme lain pada bahan pangan (Engda 

dkk., 2023). 

Bakteri asam laktat memiliki beberapa karakteristik yaitu merupakan bakteri 

gram positif, berbentuk batang atau kokus, katalase negatif, tidak menghasilkan 

spora, serta menghasilkan asam laktat dari hasil fermentasi laktosa (Ismail et al., 

2018). BAL diketahui dapat menghasilkan asam organik, hidrogen peroksida, 

diasetil, dan senyawa lainnya (Gupta et al., 2018). BAL juga mampu memproduksi 

senyawa antimikroba yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba patogen 

(Febriana et al., 2021). 
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2.3. Karakteristik Fisik Susu Fermentasi 

Water Holding Capacity (WHC) 

 

Water holding capacity (WHC) merupakan kemampuan struktur bahan 

pangan dalam menahan air (whey) yang keluar dari struktur protein (Adhianata dkk., 

2018). WHC merupakan kemampuan susu fermentasi dalam mengikat air dari 

jaringan protein selama mengalami perlakuan menggunakan proses sentrifugasi. 

WHC sangat dipengaruhi oleh kandungan protein dan lemak dalam susu sehingga 

penggunaan jenis susu yang berbeda dapat berpengaruh terhadap water holding 

capacity susu fermentasi (Berlianti dkk., 2022). Kemampuan menahan air 

merupakan salah satu parameter penting untuk menentukan kualitas susu fermentasi 

karena dapat mempengaruhi tingkat sineresis yoghurt sehingga dapat menurunkan 

kualitas susu fermentasi. Salah satu faktor yang mempengaruhi WHC adalah pH. 

Selain itu, WHC juga dipengaruhi oleh kandungan total padatan produk susu. 

Kandungan total padatan yang tinggi pada produk susu dapat meningkatkan WHC 

(Priyashantha et al., 2021). Oktaviani dkk., (2022) menyatakan bahwa semakin 

tinggi nilai sineresis pada susu fermentasi , maka semakin rendah kualitas susu 

fermentasi yang dihasilkan. Semakin tinggi nilai WHC susu fermentasi maka 

semakin meningkat pula kualitas susu fermentasi yang dihasilkan, karena dapat 

menyerap lebih banyak air bebas yang keluar dari yougurt (Prayitno et al.,2020). 

Menurut Manab (2008), yogurt dengan pH 4,49; pH 4,34; dan pH 4,23 

memiliki presentase WHC sebesar 59,94%; 61,01%, dan 61,17%. Yogurt yang 

difermentasi selama 4 jam pada suhu 42°C menggunakan starter campuran L. 

bulgaricus dan S. thermophilus memiliki presentase WHC sebesar 51% (Barkallah 
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et al., 2017). Susu fermentasi yang dengan penambahan kultur starter campuran L. 

plantarum Dad-13 dan S. thermophilus Dad-11 sebanyak 1% (v/v) dengan rasio 

strain 1:1 memiliki presentase WHC sebesar 60,70% (Luwidharto, 2021). 

Sineresis 

Sineresis merupakan pemisahan whey dari koagulasi karena penurunan 

kelarutan dan pengerutan partikel kasein yang menyebabkan terbentuknya curd 

bersamaan dengan terjadinya pemisahan whey (Kawistra, 2022). Sineresis 

merupakan persentase banyaknya air yang keluar akibat menurunnya kemampuan 

jaringan protein selama mengalami perlakuan menggunakan metode drainase 

(Berlianti dkk., 2022). Penyebab terjadinya sineresis pada produk susu fermentasi 

memiliki total padatan dan pH rendah. Keasaman dan pH berpengaruh terhadap 

terjadinya sineresis, pada pH yang rendah protein susu akan mengalami koagulasi 

atau penggumpalan sehingga tekstur susu fermentasi menjadi lebih kental dan 

sineresis dapat ditekan (Aini dkk., 2022 ). pH asam atau basah mempengaruhi 

pembentukan gel oleh pektin yang lebih stabil pada kondisi asam tinggi. Lama 

penyimpanan juga berpengaruh terhadap sineresis pada susu fermentasi (Farikha 

dkk., 2013). sineresis meningkat seiring dengan lama waktu penyimpanan susu 

fermentasi. Sampel tanpa stabilizer menunjukkan sineresis yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan sampel yang menggunakan stabilizer (Falah & Maharani, 

2020). Penambahan total padatan dapat mengatasi terjadinya sineresis dengan 

penambahan total padatan susu fermentasi dapat meningkatkan WHC. Selain itu, 

terjadinya sineresis juga dapat dipengaruhi oleh kemampuan retensi air susu 

fermentasi, bahan baku dan bahan tambahan yang digunakan (Yurlia dkk., 2019). 
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kualitas susu fermentasi akan semakin baik apabila nilai sineresis semakin rendah 

dan sebaliknya semakin tinggi nilai sineresis kualitas susu fermentasi yang semakin 

rendah (Setiadi dkk., 2023). Tingginya nilai sineresis menunjukkan ketidak stabilan 

ikatan gel sehingga kualitas susu fermentasi akan menjadi semakin rendah 

(Setyawardani dkk., 2021) 

yogurt yang difermentasi selama 4 jam pada suhu 42°C menggunakan starter 

campuran L. bulgaricus dan S. thermophilus memiliki presentase sineresis sebesar 

38% (Barkallah et al., 2017). Yogurt yang dihasilkan dari fermentasi susu dengan 

kultur starter campuran L. bulgaricus dan S. thermophilus sebanyak 3 % dengan 

lama inkubasi 24 jam pada suhu 40°C memiliki presentase sineresis sebesar 47% 

(Oktavia et al., 2016). 

Viskositas 

 

Viskositas atau kekentalan merupakan suatu besaran yang menggambarkan 

hambatan atau resistensi dari suatu fluida saat mengalir. Pada produk susu, 

viskositas merupakan bentuk kontribusi dari keberadaan potein (kasein/misel) dan 

globula lemak. Viskositas pada susu dan yogurt dipengaruhi oleh beberapa faktor 

seperti pH, waktu inkubasi, eksopolisakarida (EPS), jenis kultur strain, dan total 

padatan (Kawistra, 2022). 

Viskositas merupakan sifat bahan cair yang memberikan peningkatan 

kekuatan yang menahan pergerakan relatif lapisan yang berdekatan di dalam bahan 

cair (Evadewi et al., 2021). Menurut Krisnaningsih dkk. (2018) Viskositas adalah 

tingkat kekentalan suatu bahan pangan yang biasanya digunakan untuk menentukan 

kualitas fisik. Menurut Standarisasi Nasional Indonesia (2009) yoghurt yang baik 
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adalah yoghurt yang memiliki tekstur kental. Viskositas dapat terbentuk karena 

protein yang terkandung pada susu telah mencapai titik isoelektrik akibat suasana 

asam selama proses fermentasi sehingga protein menggumpal (Prastiwi dkk., 2018). 

Viskositas merupakan kekentalan pada produk pangan. viskositas yoghurt 

menggambarkan sifat cairan yang mempunyai resistensi terhadap suatu aliran yang 

dapat memberikan peningkatan kekuatan yang dapat menahan pergerakan relatif 

(Zulaikhah, 2020). Pada produk susu, viskositas merupakan salah satu bentuk 

kontribusi keberadaan protein (kasein/misel) dan butiran lemak. Viskositas susu 

dan yogurt dipengaruhi oleh banyak faktor, seperti pH, waktu inkubasi, 

eksopolisakarida (EPS), jenis kultur strain, dan total padatan (Kawistra, 2022). Pada 

susu fermentasi, nilai viskositas dapat meningkat akibat penurunan pH susu yang 

disebabkan oleh adanya asam laktat hasil fermentasi laktosa dari BAL. Semakin 

rendah pH pada produk susu fermentasi, maka viskositasnya akan semakin 

meningkat. Setyawardani dkk., (2021) menyatakan bahwa semakin tinggi nilai 

viskositas dari susu fermentasi maka kualitas susu fermentasi akan semakin baik 

karena akan mengurangi terjadinya sineresis. Viskositas pada susu fermentasi 

dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain kandungan protein, total padatan pada 

susu, jenis susu, pH, lama inkubasi, dan jenis kultur strain (Zulaikhah, 2021). 

Meilanie et al, (2018) menyatakan bahwa peningkatan nilai viskositas pada yogurt 

disebabkan karena penurunan pH selama proses fermentasi yang menyebabkan 

penggumpalan protein (kasein) dan membentuk gel dikarenakan tercapainya titik 

isoelektrik kasein yaitu terjadi pada pH 4,6 - 4,7. 
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yogurt set yang diinokulasikan starter sebanyak 2% memiliki viskositas yang 

semakin meningkat seiring dengan meningkatnya total asam. Yogurt set dengan 

total asam 1,00±0,02% memiliki viskositas sebesar 0,14±0,01 Pa.s, sedangkan set 

yogurt dengan total asam 1,04±0,04% memilliki viskositas sebesar 0,26±0,01 Pa.s 

(Sari et al., 2019). 

Warna 

 

Warna merupakan salah satu faktor penting yang menentukan kualitas bahan 

hasil pengolahan, termasuk susu fermentasi. Perbedaan warna pada susu fermentasi 

sering kali disebabkan oleh variasi kandungan lemaknya (Triana dkk., 2019). 

Kinteki dkk., (2019) menyatakan bahwa perubahan warna dapat terjadi jika 

kandungan lemak lebih tinggi atau jika terjadi kesalahan dalam proses pengolahan. 

Bakteri asam laktat (BAL) memainkan peran penting dalam perubahan kandungan 

lemak susu fermentasi, yang dapat mempengaruhi warna akhir produk. Muhsinin 

dkk., (2020) menyatakan bahwa kefir yang terbuat dari susu sapi memiliki warna 

yang sedikit lebih kuning dibandingkan dengan kefir dari susu kambing yang 

cenderung berwarna putih. Hal ini disebabkan oleh kandungan karotenoid dalam 

susu sapi, sementara susu kambing tidak mengandung karoten. Widagda & Nisa 

(2015) juga menyatakan bahwa warna kuning pada produk susu berasal dari beta- 

karoten yang dapat mempengaruhi warna produk olahan susu. 

Perubahan warna pada susu fermentasi terkait dengan kandungan lemak yang 

berbeda. Jika kandungan lemak lebih tinggi atau proses pengolahan tidak tepat, 

perubahan warna dapat terjadi. Dalam hal ini, BAL berperan dalam mengubah 

kandungan lemak susu fermentasi, yang dapat menyebabkan variasi warna selama 
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proses fermentasi (Mandang dkk., 2016). Pengujian warna juga bisa dilakukan 

secara objektif menggunakan Colorimeter fotoelektrik atau yang sering disebut 

Colorimeter Hunter. Warna sampel diukur dengan menggunakan aplikasi 

kolorimeter (Apple Digital Colorimeter 7.1.2) dengan aperture 8 mm yang disetel 

untuk iluminasi 50 lumen dengan mengambil sudut pencahayaan sebesar 60˚. Data 

diambil dari tiga bagian berbeda dari setiap sampel perlakuan. Pengukuran nilai L* 

menunjukkan derajat terang atau gelap (L*= 0 menunjukkan hitam sempurna dan 

L*= 100 menunjukkan putih sempurna); a* menunjukkan derajat kemerahan atau 

kehijauan dan b* menunjukan kekuningan atau kebiruan (Vital et al., 2015). Sistem 

notasi warna Hunter terdiri atas tiga parameter warna diantaranya L*, a*, dan b*. 

Warna L* merupakan parameter untuk kecerahan dengan nilai 0-100. Nilai 0 

merupakan indikator dari warna hitam, sedangkan warna 100 merupakan warna 

putih. Warna Nilai a* merupakan parameter dari warna kemerahan yang memiliki 

nilai positif dan negatif dengan kisaran nilai 0 – 80. Jika nilai yang didapat positif 

0-80 maka menunjukkan warna merah, jika nilai negativ (-0) – (-80) menunjukkan 

warna hijau. Warna b* merupakan parameter dari warna kekuningan. Nilai warna 

b* berkisar 0-70. Warna b* sama halnya dengan warna a* yakni memiliki nilai 

positif dan negtif. Nilai positif 0-70 menunjukkan warna kuning, sedangkan nilai 

negatif (-0) – (-70) menunjukkan warna biru (Fadillah dkk., 2022). 

2.4. Kerangka Pikir 

Pemilihan jenis mikroorganisme Industri pangan, khususnya pada produk 

susu fermentasi yang tepat sangat penting untuk menghasilkan produk yang 

berkualitas. Salah satu tantangan utama adalah menemukan isolat bakteri yang 
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efektif dalam fermentasi susu, yang dapat memberikan hasil optimal pada berbagai 

jenis susu, seperti susu skim, susu UHT full cream, dan susu UHT low fat. Masalah 

yang dihadapi adalah belum adanya uji efektivitas pada beberapa isolat lokal seperti 

Lactobacillus fermentum dari BAL Isolat Dangke, dibandingkan dengan kultur 

komersial yang sudah banyak digunakan. 

Penelitian ini dilakukan untuk membandingkan efektivitas Lactobacillus 

fermentum A232L dan Lactobacillus fermentum B111K dari BAL Isolat Dangke, 

yang belum pernah diuji sebelumnya, dengan kultur komersial yang telah terbukti 

efektif. Selain itu, penelitian ini juga bertujuan untuk menilai bagaimana setiap 

isolat berperforma pada berbagai jenis susu. Diagram alir di bawah ini 

menggambarkan secara rinci proses penelitian yang meliputi pemilihan isolat, jenis 

susu yang digunakan, proses fermentasi, uji efektivitas, serta penilaian kualitas fisik 

susu fermentasi berdasarkan parameter-parameter seperti water holding capacity, 

sineresis, viskositas, dan warna. melalui penelitian ini akan diliat ferforma setiap 

isolat pada berbagai susu. Kerangka pikir penelitian dapat dilihat pada gambar 2. 
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Gambar 1. Kerangka Pikir 

Keterangan: ⸺⸺ Diuji 

- ---- Tidak diuji 

 

 

2.5. Hipotesis 

H0 = Jenis starter kultur dan jenis susu tidak berpengaruh terhadap kualitas 

fisik susu fermentasi 

H1 = Jenis starter kultur dan jenis susu berpengaruh terhadap kualitas fisik 

susu fermentasi. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, maka dapat disimpulkan 

bahwa, isolat bakteri asam laktat (BAL) asal dangke, yaitu Lactobacillus fermentum 

strain A323L dan B111K, memiliki potensi sebagai kultur starter dalam pembuatan 

susu fermentasi. Penggunaan kultur starter dalam menghasilkan susu fermentasi 

memiliki karakteristik fisik yang baik. Berdasarkan hasil penelitian, pada 

penggunaan kombinasi strain A323L dengan susu UHT full cream memberikan 

hasil terbaik. Kombinasi ini menghasilkan viskositas tertinggi. Presentase sineresis 

susu fermentasi yang dihasilkan lebih rendah pada penggunaan starter kultur 

komersial dan Lactobacillus fermentum A323L, serta memilliki presentase WHC 

yang lebih tinggi dengan penggunaan kultur komersial dengan susu UHT full cream 

memberikan hasil WHC terbaik. Selain itu, pada presentase warna jenis kultur tidak 

berpengaruh dalam perubahan warna susu fermentasi namun dipengaruhi pada jenis 

susu yang digunakan. 

5.2. Saran 

Isolat BAL asal dangke Lactobacillus fermentum strain A323L merupakan 

kultur starter yang dapat digunakan dalam menghasilkan susu fermentasi 

berkualitas tinggi. Oleh karena itu, starter ini memiliki potensi untuk dikembangkan 

lebih lanjut sebagai alternatif kultur starter dalam industri susu fermentasi. 
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