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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk  membandingkan aktivitas antibakteri dari yoghurt yang 
dibuat dari susu sapi dan yoghurt dari susu UHT terhadap bakteri  Staphylococcus aureus. 
Yoghurt biasanya dibuat dengan menggunakan memanaskan susu sapi pada suhu tertentu 
Teknik pengolahan yang berbeda seperti Ultra High Temperature (UHT) diduga juga memiliki 
aktivitas antibakteri yang berbeda pula. 

Uji aktivitas antibakteri menggunakan metode difusi sumuran dengan menggunakan 4 
kelompok perlakuan yaitu yogurt susu sapi 1 % dan 2 % serta yogurt susu UHT 1% dan 2 %. 
Media yang digunakan MSA, waktu inkubasi 24 jam pada suhu 37⁰ C. Aktivitas antibakteri 
ditunjukkan dengan zona bening yang terbentuk di sekitar sumuran. Data yang diperoleh diuji 
homogenitas, linearitas dan uji statistik Anova.  

Hasil uji statistik menunjukkan ada perbedaan aktivitas antibakteri antar kelompok 
kecuali pada kelompok susu sapi 1 % dengan kelompok susu UHT 2 %. Diameter zona bening 
paling besar ditunjukkan pada susu sapi dengan penambahan biang yoghurt 1%. Dari 
penelitian ini dapat disimpulkan bahwa yogurt yang dibuat dengan susu sapi maupun susu 
UHT dengan perbedaan konsentrasi biang yoghurt komersil memiliki aktivitas antibakteri 
terhadap Staphylococcus aureus.  

 
Kata Kunci : Yoghurt , susu sapi, susu UHT, Staphylococcus aureus.  

 
PENDAHULUAN 

Yoghurt merupakan bahan pangan 
fungsional produk fermentasi dengan 
memanfaatkan Bakteri Asam Laktat (BAL) 
melalui proses paesturisasi, dengan atau 
tanpa penambahan bahan pangan lain dan 
bahan tambahan pangan yang diizinkan 
(Agarwal and Prasad, 2013). BAL 
menghasilkan asam laktat yang akan 
menurunkan pH. pH yang rendah akan 
melarutkan lemak dan berdifusi melalui 
membran sel sehingga sel akan mengalami 
kematian. Bahan dasar yoghurt adalah susu 
baik susu hewani seperti susu sapi, susu 
kuda maupun susu kambing, ataupun dari 
susu nabati termasuk susu kedelai. Menurut 
Robinson (1999), efek kesehatan 
(Therapeutic purposes) yang telah dapat 
dibuktikan ketika mengkonsumsi susu 
fermentasi di antaranya adalah mengatasi 
masalah lactose intolerance, meningkatkan 
fungsi pencernaan dan penyerapan zat-zat 
gizi, mengurangi bakteri jahat dalam saluran 
pencernaan.  

Yoghurt biasanya dibuat dengan 
menggunakan memanaskan susu sapi pada 
suhu tertentu ataupun dipasteurisasi. Hal 

tersebut bertujuan untuk menonaktifkan 
mikroba pathogen. Teknik pengolahan yang 
berbeda seperti Ultra High Temperature 
(UHT) diduga juga memiliki aktivitas 
antibakteri yang berbeda pula. 

Sifat antimikroba yang dimiliki yogurt 
disebabkan oleh senyawa senyawa 
diantaranya asam laktat, asam asetat, 
hidrogen peroksida, karbon dioksida, dan 
bakteriosin (Cleveland et al., 2001) selain 
ketersediaan nutrisi yang cocok sehingga 
unggul dalam persaingan dengan bakteri 
patogen. Salah satu bakteri patogen adalah 
Staphylococcus aureus yang umum 
terdapat di berbagai bagian tubuh manusia, 
termasuk hidung, tenggorokan, kulit. 
Enterotoksin Staphylococcus tahan 
terhadap panas, tidak berubah walau 
dididihkan selama 30 menit. Dibiarkannya 
makanan yang tercemar pada suhu kamar 
selama 8 sampai 10 jam, cukup untuk 
menghasilkan toksin dalam jumlah yang 
memadai untuk menyebabkan mabuk 
makanan. Walaupun makanan ini disimpan 
di dalam lemari es selama berbulan-bulan, 
toksinnya tidak akan termusnahkan (Irianto, 
2006). 
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Tujuan penelitian ini adalah  
membandingkan aktivitas antibakteri dari 
yoghurt yang dibuat dari susu sapi dan 
yoghurt dari susu UHT terhadap bakteri  
Staphylococcus aureus.  

 
METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan di laboratorium 
Mikrobiologi STIFAR, “Yayasan Pharmasi 
Semarang”. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah susu sapi segar, susu 
Ultra High Temperature (UHT), media 
Nutrient Broth (NB), Mannitol Salt Agar 
(MSA), kultur bakteri Staphylococcus 
aureus, biang yoghurt komersil 
(Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus 
thermophilus, Lactobacillus acidhophilus, 
dan Bifidobacterium) 

 
Pembuatan Yoghurt 

Proses pembuatan yoghurt meliputi 
paesturisasi yaitu dengan memanaskan 
susu pada suhu dan waktu tertentu, 
selanjutnya dilakukan proses pendinginan. 
Inokulasi biang yoghurt komersil 
(Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus 
thermophilus, Lactobacillus acidhophilus, 
dan Bifidobacterium) sebanyak 1% dan 2% 
Waktu inkubasi suhu 37 oC selama 7 jam, 
kemudian disimpan dalam lemari pendingin 
(Pramono, 2011 dengan modifikasi). 

 
Pembuatan Agar Nutrient Broth (NB) 

 Sebanyak 3,25 gram NB dilarutkan 
dalam 250 ml aquadest kemudian disterilkan 
dengan otoklaf suhu 121 oC selama 15 menit 
(Oxoid, 2006) 
 
Pembuatan Agar Mannitol Salt Agar 
(MSA) 

Sebanyak 111 gram MSA dilarutkan 
dalam 1 liter air, disterilkan dengan otoklaf 
pada suhu 121 oC tekanan 1 atm selama 15 
menit (Oxoid, 2006). 

 
Pembuatan suspensi bakteri 
Staphylococcus aureus (Modifikasi 
Arinta, 2014) 

Sebanyak 1 ose biakan murni bakteri 
ditanam pada media NB (Nutrient Broth), 
diinkubasi pada suhu 37 oC selama 24 jam, 
dan dibaca absorbansinya menggunakan 
spektroftometer UV-Vis pada panjang 
gelombang 625 nm dan disetarakan dengan 
Mc Farland.  

 
Uji Aktivitas Antibakteri dengan Metode 
Difusi Sumuran 

Sejumlah 15 ml media MSA dituang 
kedalam cawan petri steril dan dibiarkan 
memadat sebagai lapisan dasar kemudian 
diletakkan cylinder cup. Sebanyak 5 µl 
suspensi bakteri Staphylococcus aureus 
dalam 15 ml media MSA dituang diatas 
lapisan dasar. Setelah media memadat, 
cylinder cup diambil dan masing-masing 
sumuran yang terbentuk diisi dengan  susu 
sapi 1% dan 2 %, susu UHT  1 %  dan 2 % 
selanjutnya diinkubasi pada suhu 37 oC 
selama 24 jam. Diameter zona bening yang 
muncul, diukur menggunakan jangka 
sorong.  
 
Analisis data 

Data diameter zona bening yang 
terbentuk dianalisis homogenitas dan 
linearitasnya selanjutnya di uji ANOVA dan 
dilihat ada tidaknya perbedaan antar 
kelompok. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui aktivitas antibakteri dari yogurt 
susu sapi dan yogurt susu UHT. Teknik 
pengolahan dan suhu pemanasan  yang 
berbeda seperti Ultra High Temperature 
(UHT) diduga memiliki aktivitas antibakteri 
yang berbeda. Yogurt susu sapi dibuat 
melalui proses pasteurisasi sederhana 
dengan memanaskan susu pada suhu 63 oC 
selama 30 menit, sedangkan pada susu 
UHT dipanaskan pada suhu 135 oC selama 
2-3 detik dan segera didinginkan sampai 4-
5 oC. Proses pasteurisasi mampu menekan 
perkembangan jumlah bakteri hingga dapat 
mempertahankan kualitas sekaligus daya 
simpan susu (Umiyasih, 1986) serta 
menurunkan populasi mikroba untuk 
memberikan kondisi yang baik bagi 
pertumbuhan biakan sedangkan 
pemanasan pada susu UHT bertujuan 
membunuh semua mikroorganisme 
termasuk spora bakteri. Mengenai nilai gizi 
susu paesturisasi, relatif sama dengan susu 
UHT karena waktu pemanasan yang singkat 
dimaksudkan untuk mencegah kerusakan 
nilai gizi susu serta untuk mendapatkan 
warna, aroma, dan rasa yang relatif tidak 
berubah seperti aslinya. 
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Pada Tabel 1 menunjukkan bahwa 
rerata diameter zona bening yoghurt susu 
sapi dan UHT dengan perlakuan F1 hingga 
F4 berturut-turut sebesar 2,694 cm, 2,284 
cm, 0 mm dan 2,454 cm. Data yang 
didapatkan diuji homogenitas linieritas dan 
dilanjutkan uji Anova. didapatkan bahwa 
perlakuan F1 dan F4 tidak berbeda signifikan 
dilihat dari nilai signifikasi (0.082>0.050), 
namun F1 memiliki aktivitas antibakteri yang 
berbeda signifikan dengan perlakuan F2, 
dan F3 ditunjukkan dengan nilai signifikasi 
(0.003<0.050) dan (0.000<0.050). Hal ini 
dikarenakan perlakuan F3 tidak 
menghambat dengan zona bening 0 cm, 
sedangkan F1, F2 dan F4 memiliki aktivitas 
antibakteri yang kuat terhadap 
Staphylococcus aureus dengan masing-
masing rerata diameter zona bening lebih 
dari 11 mm. Hal ini sejalan dengan Elgayar 
et al., (dalam Suliantari, 2008) bahwa 
diameter penghambatan yang dihasilkan 
menjadi tiga kategori yaitu tinggi (>11 mm), 
sedang (> 6 - < 11 mm) dan rendah (< 6 
mm). Sesuai hasil yang diperoleh maka 
yoghurt susu sapi dan susu UHT dapat 

digolongkan ke dalam bahan yang 
mempunyai kemampuan menghambat 
tinggi tergantung dari konsentrasi yang 
digunakan. Hal ini menunjukkan bahwa 
senyawa di dalam yoghurt memiliki daya 
hambat terhadap bakteri Staphylococcus 
aureus. Menurut Goraya (2013) Adanya 
aktivitas antibakteri dari yoghurt 
kemungkinan besar disebabkan adanya 
senyawa-senyawa antibakteri diantaranya 
bakteriosin (Gorava, 2013) hydrogen 
peroksida dan diasetil (Ray dan Bhunia, 
2008). 

Pembuatan yogurt yang 
menggunakan biang bakteri diantaranya 
Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus 
thermophilus, Lactobacillus acidhophilus, 

dan Bifidobacterium menghasilkan asam 
organik diantaranya asam laktat sehingga 
menurunkan pH susu. Kemampuan asam 
laktat sebagai bakteriostatik maupun 
bakterisidal tergantung konsentrasinya 
dalam suatu larutan (Ray dan Bhunia, 
2008). pH rendah tersebut dapat 
menyebabkan ketidakseimbangan pH 
internal sel dan pH eksternal sel sehingga 
ion H+ dari luar berdifusi ke dalam sel dan 
terjadi lisis sel. Enzim, molekul serta protein 
terdenaturasi berakibat kematian sel 
(Garbutt, 1997).  

Bakteriosin yang dihasilkan oleh 
Lactobacilus bulgaricus yaitu Bulgarican. 
Bulgarican memiliki kemampuan 
menghambat bakteri Gram positif maupun 
Gram negatif (Tufail, et. al., 2011). 
Bakteriosin ini akan menempel pada 
membran sel dan membentuk pori sehingga 
proton sel akan hilang seiring dengan 
gradien pH yang berubah pada membran sel 
sehingga permeabilitas membran akan 
berkurang dan terjadi kerusakan  molekul 
penyusun sintesis protein dalam sel (Diep, 
et. al., 2006) 

KESIMPULAN 
Dari penelitian ini dapat disimpulkan 

bahwa yogurt yang dibuat dengan susu sapi 
maupun susu UHT dengan perbedaan 
konsentrasi biang yoghurt komersil memiliki 
aktivitas antibakteri terhadap 
Staphylococcus aureus. Hasil uji aktivitas 
antibakteri tertinggi pada susu sapi dengan 
penambahan biang yoghurt 1%. 
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