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PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang

Makanan dan minuman bagi orang Islam tidak haniadse empat sehat lima
sempurna, yang terdiri dari nasi, ikan atau dagsayur, minuman, dan susu yang di
dalamnya mengandung unsur karbohidrat, proteiramiit, dan mineral. Semuanya
terkandung secara seimbang sesuai dengan kebutubah. Al-Qur'an menegaskan
kepada kita bahwa Allah menciptakan segala seyaaiy ada di langit dan di bumi tidak
ada yang sia-sia. Semua yang ada dalam wujud lseclhng maupun besar diciptakan
sesuai dengan manfaat dan kapasitasnya untuk naeregeimabngan yang ada di alam

semesta ini. (Khalid, 1987)

Pernyataan Khalid (1987) sesuai dengan firman Aflalam surat Ali 'Imran

ayat 191 yang berbunyi :

Artinya : "(yaitu) orang-orang yang mengingat Allah sambil digratau duduk atau
dalam keadaan berbaring dan mereka memikirkan tepfgenciptaan langit
dan bumi (seraya berkata): "Ya Tuhan kami, tiadatatgkau menciptakan
Ini dengan sia-sia, Maha Suci Engkau, Maka pelilbainakami dari siksa
neraka’



Ayat diatas menjelaskan bahwa manusia seharusmgguer dengan segalanya
yang telah diciptakan oleh Allah SWT. Manusia dibderlebihan berupa akal pikiran
untuk mempelajari semua yang ada di alam semestaki#tg mengetahui betapa kaya
manfaat ciptaan Allah yang ada di langit maupubuwi. Pernyataan tiadalah Engkau
menciptakan Ini dengan sia-sia, Maha Suci EngkaakaMpeliharalah kami dari siksa
neraka’ telah jelas menerangkan bahwa tidak ada suatwdvapapun ciptaan Allah
yang sia-sia. Segala sesuatu di di langit maupurbui pasti ada manfaatnya

(Abdurrahman, 2004).

Menurut Abdushshamad (2003) bahwa semua makhluig yeda di alam
semesta ini Allah ciptakan tidak semata-mata hamytmk melengkapi isi langit dan
bumi. Tapi Allah menciptakan segala sesuatu unteknberikan manfaat bagi semua
makhluk-Nya. Manusia diperintahkan untuk menuntotui agar mereka mempelajari
segala yang telah Allah ciptakan. Pada masa yeatg £anggih seperti saat ini, seiring
dengan kemajuan teknologi manusia dapat mempela@anfaat ciptaan Allah dengan
mudah. Tidak terkecuali dalam bidang pengolahanamamakanan agar manusia
mendapatkan makanan yang bermanfaat bagi tubumdsdatuk yang beraneka ragam.
Misalnya pemanfaatan berbagai bakteri menguntungkan bakteri asam laktat dalam

pembuatan makanan maupun minuman probiotik.

Igbal (2008) juga mengatakan di dalam bukunya balwveat Islam tentu
mengetahui bahwa Rasulullah biasa meminum susu ikgmidan bukan susu sapi
ataupun unta terutama susu kambing yang dingimyaés kebiasaan atau sunnah beliau
yang satu ini juga menyimpan banyak hikmah. Dibagdiusu sapi, susu kambing punya
beberapa keunggulan sebagai makanan tambahan Hadgibalita. Selain lebih mudah
dicerna, susu kambing mengandung lebih banyak alingang dibutuhkan untuk

pertumbuhan anak.



Susu kambing telah terbukti kaya manfaat, hal @susi dengan hasil penelitian
Darkuni (2001) yang menyebutkan bahwa susu kamim@iggandung lemak dan protein
yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Dari peneliDanis dan Gasson (1981) dinyatakan
bahwa bakteri asam laktat yang diisolasi dari badegar susu juga memiliki potensi
untuk produksi makanan probiotik. Namun dibandimgangan BAL yang diisolasi dari
feses cairan rumen, beberapa asinan sayur danBaahjang berhasil diisolasi terbukti
kurang memiliki potensi yang besar untuk fermeantasiumnya BAL hasil isolasi dari
bahan susu sapi digunakan untuk fermentasi pakanakie Misalnya bakteri

Sterptococcus sp

Air susu yang diperah sering tercemar jika bagisr dari ambing dan daerah
sekitarnya sebelum diperah tidak diperhatikan. ldaaddemikian menyebabkan air susu
walaupun berasal dari ambing yang sehat (bebadaleri) tetap terkontaminasi setelah
pemerahan susu. Susu yang baru diperah sekalipukadzbing-kambing yang sehat dan
diperah secara aseptis biasanya mengandung jurakibrbyang sedikit (Eckles dkk.,

1998).

Susu kambing merupakan sumber protein terbaikagetelur dan hampir setara
dengan ASI. Susu kambing yang terbaik adalah segar$aw goat milR, karena proses
pemasakan susu kambing yang kurang tepat dapatsakekandungan mineral yang
berkhasiat sebagai antiseptik dan pelindung janingsru-paru. Namun dengan
pengolahan yang baik susu kambing dapat dikonsamsim bentuk berbagai jenis
olahan seperti yoghurt, keju dan lain-lain. Akatapétidak semua makanan yang bersih

dan terbebas dari bakteri atau mikroba lainnyaabyuM, 2002).

Bakteri asam laktat merupakan jenis bakteri yangnpua menghasilkan asam

laktat, hidrogen peroksida, antimikroba dan hasdtabolisme lain yang memberikan



pengaruh positif bagi susu. Bakteri asam laktaothisi untuk menghasilkan antimikroba
yang dapat digunakan sebagai probiotik. Manfaat kegehatan yang berkaitan dengan
bakteri asam laktat, diantaranya memperbaiki dayaaclaktosa, mengendalikan bakteri
patogen dalam saluran pencernaan, penurunan seslestdeol, menghambat tumor,
antimutagenik dan antikarsionogenik, menstimulgtesh imun, pencegahan sembelit,
produksi vitamin B, produksi bakteriosin dan ing&8i berbagai senyawa beracun

(Bachrudinet al, 2000).

Beberapa kriteria penting untuk karakter fisiologang merupakan seleksi
kelayakan bakteri sebagai produk antara lain ujupgbuhan atau resistensi bakteri asam
laktat pada pH rendah. Fetlinski dan Stepaniak 41991) menyebutkan bahwa dapat
tidaknya suatu bakteri sebagai probiotik tergantwegistensi atau ketahanan BAL
terhadap pH rendah, garam empedu, dan kemampuark Umilup dalam sistem
pencernaan. Berdasarkan hal di atas dilakukan ifianelni, yang bertujuan untuk
mendapatkan isolatLactobacillus terseleksi sebagai kandidat probiotik dengan
mengetahui resistensi/ketahanan hidup beberapat ibakteriLactobacillus pada pH
rendah (Davis dan Gasson. 1981; Muriana dan Klaentea, 1987).Lactobacillus
plantarumdanL. caseidapat aktif pada pH rendah dan menghasilkan asaat kdalam

jumlah banyak.

Ketersediaan, kemudahan untuk memperoleh, relatifam pengadaan BAL
lokal yang unggul dan ketersediaan teknologi yaedeghana untuk proses fermentasi
serta produk fermentasi yang disukai oleh konsurakan mendorong tumbuhnya
industri kecil dalam masyarakat yang akan meningkapenghasilan dan kesejahteraan
masyarakat luas (Misgiyarta dan Widowati, 200@Jeh sebab itu perlu diadakan
penelitian tentang “Isolasi dan Identifikasi Bakt&sam Laktat Pada Susu Kambing

Segar " untuk mendapatkan starter BAL yang palimgguil.



1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkakandirumuskan masalah

sebagai berikut :

1. Jenis-jenis bakteri apa sajakah yang terdapatlairdsusu kambing segar ?

2. Jenis bakteri asam laktat apa yang terdapat padeksumbing segar ?

3. Bagaimana pengaruh pH dan suhu pada pertumbuhéeritedam laktat ?

4. Apakah BAL susu kambing segar berpotensi sebageestmakanan atau minuman

fermentasi ?

1.3 Tujuan Masalah

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mengetahui jenis-jenis bakteri yang terdapat dantesusu kambing segar

2. Mengetahui jenis bakteri asam laktat di dalam sasnbing segar

3. Mengetahui pengaruh pH dan suhu pada bakteri cstat |

4. Mengetahui potensi BAL susu kambing segar sebagdes makanan atau minuman
fermentasi.

1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan mempunyai manfaat setagdkut:

1. Memberikan informasi kepada produsen dan penju#h g@ra konsumen susu
kambing segar tentang perkembangan jumlah koldkiaha susu kambing segar
terutama bakteri asam laktat yang terdapat didatamn

2. Memberikan informasi kepada masyarakat terutamaa paynsumen susu

mengenai susu yang masih layak maupun yang telak liayak konsumsi



3. Memberikan sumbangan ilmu pengetahuan khususnyziddng mikrobiologi
pangan dengan memberikan informasi tentang kebemadkn jenis bakteri asam

laktat pada susu kambing segar murni

1.5 Penegasan lIstilah

Adapun definisi operasional pada penelitian inilaldaebagai berikut:

1. Bakteri asam laktat yaitu bakteri yang menghasilkejumlah besar asam laktat
sebagai hasil akhir metabolisme karbohidrat

2. Inkubasi adalah penjagaan biakan dalam kondisi yaegguntungkan bagi
pertumbuhan bakteri

3. Inokulasi adalah cara untuk menumbuhkan atau médkdabakteri dalam suatu
medium padat atau medium cair yang dilakukan sexseptik

4. Isolasi adalah tindakan memisahkan mikroba yangdaérdari lingkungan
aslinya dan menumbuhkannya sebagai biakan mudaldm media buatan

5. Medium adalah substrat makanan mengandung nutaisg Ydiperlukan oleh
mikroorganisme

6. Laktosaadalah bentuk disakarida dari karbohidrat yang ddjpecah menjadi

bentuk lebih sederhana yaitu galaktosa dan glukosa

1.6 Batasan Masalah

Batasan masalah pada penelitian ini adalah sebaghut:

1. Susu dalam penelitian ini adalah susu kambing R&esamEttawa yang diperoleh

dari BBPP (Balai Basar Pelatihan Peternakan) Bailaivy



Bakteri yang diamati adalah semua jenis bakterilmekteri asam laktat di dalam

susu kambing segar

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalagu syang belum diberi

perlakuan apapun

Hanya bakteri asam laktat yang telah berhasil ldisgsadan diidentifikasi saja

yang diuji lanjut dengan uji pH dan uji suhu



