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ABSTRAK 

 
NASRIA ANANDA (G0121007). Kualitas Mikrobiologis Susu Fermentasi 

yang Difermentasikan dengan Isolat Bakteri Asam Laktat Asal Dangke. 

Dibimbing oleh SETIAWAN PUTRA SYAH sebagai pembimbing utama dan 

WENY DWI NINGTIYAS sebagai pembimbing anggota. 

 
Susu merupakan cairan yang diperoleh dari ambing sapi yang sehat dan bersih 

melalui proses pemerahan yang benar. Komposisi alami susu tidak dikurangi atau 

ditambah, dan tidak mengalami pengolahan apa pun selain pendinginan. 

Penanganan yang tidak tepat dapat menyebabkan susu mudah rusak karena 

cepatnya pertumbuhan mikroorganisme sehingga tidak aman untuk dikonsumsi 

atau digunakan sebagai bahan dasar produk susu. Salah satu cara untuk mencegah 

hal ini dan meningkatkan umur simpan produk susu adalah dengan memproduksi 

susu fermentasi. Mikroorganisme memegang peranan penting dalam proses 

fermentasi susu, khususnya bakteri asam laktat (BAL). Salah satu jenis BAL yang 

berpotensi memiliki sifat probiotik adalah Lactobacillus fermentum. Beberapa 

isolate yang berhasil diperoleh dari dangke antara lain Lactobacillus fermentum 

A323L dan B111K yang keduanya telah diuji potensi probiotiknya. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengevaluasi efektivitas bakteri asam laktat yang diisolasi dari 

dangke dalam menghasilkan susu fermentasi berkualitas tinggi. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa jenis kultur dan jenis susu berpengaruh nyata (P<0.05) 

terhadap jumlah bakteri asam laktat, keasaman yang dapat dititrasi, dan pH. 

Kedua isolat dari dangke menghasilkan nilai keasaman dan pH yang dapat dititrasi 

lebih baik dibandingkan dengan kultur komersial, terutama dalam menghasilkan 

jumlah bakteri asam laktat yang lebih banyak. Susu skim menghasilkan susu 

fermentasi dengan keasaman dan pH yang dapat dititrasi dengan baik, meskipun 

pertumbuhan bakteri asam laktat lebih rendah. Namun, jumlah bakteri asam laktat 

masih memenuhi standar yang dipersyaratkan. Kesimpulannya, kedua strain 

bakteri asam laktat hasil isolasi dangke tersebut dapat digunakan sebagai starter 

dalam produksi susu fermentasi dengan kualitas mikrobiologi yang baik. 

 

Kata Kunci: Dangke, Bakteri Asam Laktat, Total Asam Tertitrasi, pH. 
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ABSTRACT 

 
 

NASRIA ANANDA (G0121007). Microbiological Quality of Fermented Milk 

Using Lactic Acid Bacteria Isolates from Dangke. Supervised by SETIAWAN 

PUTRA SYAH as the main supervisor and WENY DWI NINGTIYAS as the 

co-supervisor. 

 

Milk is a liquid obtained from the udder of a healthy and clean cow through a 

proper milking process. The natural composition of milk is neither reduced nor 

added to, and it does not undergo any treatment other than cooling. Improper 

handling can cause milk to spoil easily due to the rapid growth of 

microorganisms, making it unsafe for consumption or use as a base ingredient for 

dairy products. One way to prevent this and enhance the shelf life of dairy 

products is by producing fermented milk. Microorganisms play a crucial role in 

the milk fermentation process, particularly lactic acid bacteria (LAB). One type of 

LAB with potential probiotic properties is Lactobacillus fermentum A323L and 

B111K, both of which have been tested for their probiotic potential. This study 

aims to evaluate the effectiveness of lactic acid bacteria isolated from dangke in 

producing high-quality fermented milk. The results showed that culture type and 

milk type had a significant effect (P<0.05) on the number of lactic acid bacteria, 

titratable acidity, and pH. The two isolates from dangke produced better titratable 

acidity and pH values compared to commercial cultures, especially in generating a 

higher number of lactic acis bacteria. Skim milk resulted in fermented milk with 

the best titratable acidity and pH, although the growth of lactic acid bacteria was 

lower. However, the number of lactic acid bacteria still met the required 

standards. In conclusion, both strains of lactic acid bacteria isolated from dangke 

can be used as starters in the production of fermented milk with good 

microbiological quality. 

 

Keywords: Dangke, Lactic Acid Bacteria, Total Tirated Acid, pH.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Susu merupakan cairan yang diperoleh dari ambing sapi yang sehat dan 

bersih, melalui proses pemerahan yang benar. Kandungan alami susu tidak 

dikurangi atau ditambahkan, dan tidak mendapatkan perlakuan apapun selain 

pendinginan (BSNI, 2011). Susu mempunyai nilai gizi yang tinggi karena 

mengandung banyak protein, asam lemak esensial, vitamin, dan mineral (Claeys 

et al., 2014). Susu juga memiliki nilai biologis yang tinggi karena mengandung 

asam amino esensial yang diperlukan oleh manusia serta tingkat kecernaan yang 

baik. Susu memiliki kandungan gizi yang tinggi, dengan komposisi meliputi  82% 

air, 3,9% lemak, 3,4% protein, 4,8% laktosa, 0,72% vitamin, dan 0,60% mineral 

(Krismaningrum & Rahmadhia, 2023). 

 Penanganan yang tidak tepat dapat menyebabkan susu mudah rusak akibat 

mikroorganisme yang berkembang dengan cepat, membuat susu tidak aman untuk 

dikonsumsi atau digunakan sebagai bahan dasar untuk produksi hasil olahan susu 

(Putri, 2016). Salah satu cara untuk mencegah hal ini dan meningkatkan 

ketahanan produk susu adalah dengan membuat susu fermentasi. Fermentasi 

adalah proses pengawetan yang melibatkan perubahan biokimia pada bahan 

pangan melalui aktivitas mikroorganisme. Mikroorganisme memiliki peran 

penting dalam proses fermentasi susu ialah bakteri asam laktat. 

 Bakteri asam laktat (BAL) merupakan kelompok bakteri yang 

menghasilkan asam laktat sebagai produk utama dari proses fermentasi. Bakteri 
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ini dikenal memiliki manfaat kesehatan yang positif. Selain itu, BAL juga bisa 

menghasilkan senyawa-senyawa yang mempengaruhi rasa, warna, tekstur, dan 

konsistensi makanan fermentasi. BAL sering ditemukan dalam produk fermentasi 

seperti kefir, keju, yogurt, susu, daging, sayuran, dan dangke. Keunggulan BAL 

yaitu kemampuannya menghambat bakteri berbahaya dengan menghasilkan 

senyawa antimikroba yang disebut bakteriosin. Bakteriosin ini sangat bermanfaat 

untuk industri makanan, khususnya untuk produk fermentasi, karena tidak 

membahayakan kesehatan manusia. Salah satu jenis BAL yang memiliki potensi 

sebagai probiotik yaitu Lactobacillus fermentum. Menurut Syah et al. (2017) 

bahwa Lactobacillus fermentum dapat diisolasi dari dangke (jenis keju segar yang 

berasal dari Kabupaten Enrekeang yang dihasilkan dari susu sapi dan kerbau). 

Faktor utama yang mempengaruhi pertumbuhan Lactobacillus fermentum adalah 

media pertumbuhannya. Terdapat beberapa isolat yang telah berhasil diisolasi dari 

dangke diantaranya Lactobacillus fermentum A323L dan B111K yang sudah 

dilakukan uji potensi probiotik. Sampai saat ini kedua strain BAL tersebut belum 

pernah di uji efektivitas pertumbuhannya pada pembuatan susu fermentasi. Hal 

inilah yang melatarbelakangi dilakukannya penelitian terkait kualitas mikrobiologi 

susu fermentasi yang difermentasikan dengan isolat bakteri asam laktat asal 

dangke. Hal ini diharapkan agar kedua strain tersebut dapat digunakan sebagai 

kultur starter dalam produksi susu fermentasi yang berkualitas. 

1.2. Rumusan Masalah 

Hingga saat ini belum ada kajian jumlah mikroba Lactobacillus fermentum 

strain A323L dan B111K yang ditumbuhkan pada media susu untuk menghasilkan 
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susu fermentasi serta kualitas mikrobiologi susu fermentasi yang dihasilkan belum 

pernah dikaji sebelumnya. Oleh karena itu, dibutuhkan kajian terkait kualitas 

mikrobiologi kedua strain tersebut untuk melihat efektivitas pertumbuhannya 

dalam menghasilkan susu fermentasi yang berkualitas sesuai dengan standar yang 

ditentukan. 

1.3. Tujuan Penelitian 

1.3.1.  Tujuan Umum 

Tujuan umum dalam penelitian ini adalah untuk menguji efektivitas 

pertumbuhan bakteri asam laktat asal dangke dalam menghasilkan susu fermentasi 

yang berkualitas sesuai dengan standar yang ditentukan. 

1.3.2. Tujuan Khusus  

Tujuan khusus dalam penelitian ini adalah untuk mengevaluasi total jumlah 

bakteri asam laktat yang tumbuh pada susu fementasi sesuai dengan standar yang 

ditentukan.  

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini ialah dapat memberikan informasi terkait 

pemanfaatan kultur isolat BAL asal dangke sebagai starter kultur pada pembuatan 

susu fermentasi yang berkualitas sesuai dengan standar. 

 

 

 

 

 



 

30 

 

BAB V 

PENUTUP 

5.1. Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian yang telah dilakukan bahwa kedua kultur isolat 

BAL asal dangke (Lactobacillus fermentum A323L dan B111K) menunjukkan 

kualitas mikrobiologi yang baik dibandingkan dengan kultur komersial. Kedua 

kultur isolat BAL asal dangke juga memiliki pertumbuhan yang baik dalam tiga 

jenis susu yang telah diuji. Jumlah mikroba yang diperoleh pada susu fermentasi 

yang dihasilkan, sudah sesuai dengan standar nasional SNI 2981 maupun standar 

internasional CODEX STAN 243:2009 yaitu minimal 107 CFU/ml. Begitu pula 

nilai TAT dan pH susu fermentasi yang dihasilkan sudah sesuai dengan standar 

yang dihasilkan. Perlakuan terbaik pada penelitian ini diperoleh dari kombinasi 

penambahan Lactobacillus fermentum A323L dan B111K, dengan jenis susu 

skim. Susu skim menunjukkan efektivitas paling tinggi dalam menghasilkan 

produk susu fermentasi. Meskipun laju pertumbuhan BAL dalam susu skim 

sedikit lebih rendah dibandingkan susu low fat, jumlah total BAL yang dihasilkan 

tetap memenuhi standar yang telah ditetapkan. 

5.2. Saran 

 Pada penelitian selanjutnya, dapat dilakukan pengujian keamanan produk 

susu fermentasi untuk mengetahui tingkat kelayakan sehingga menghasilkan 

produk yang memenuhi standar sesuai yang telah ditentukan dalam hal keamanan, 

rasa, dan kandungan gizi. 
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