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ABSTRACT: In Indonesia, a lot of fermented milk is sold, one of which is yogurt. Synbiotic yogurt is included 

in fermented milk products made using probiotic cultures of lactic acid and prebiotics. The advantage of 

synbiotics is to increase the survival of probiotic bacteria because a specific substrate is available for 

fermentation. The aim of this research is to find out which combination is the most effective to use of the 

probiotic bacteria Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophillus enriched with 

fructooligosaccharide and inulin. The combination used is Lactobacillus bulgaricus with fructooligosaccharide 

(combination A), Lactobacillus bulgaricus with inulin (combination B), Streptococcus thermophillus with 

fructooligosaccharide (combination C), Streptococcus thermophillus with inulin (combination D) using the 

Total Plate Count (TPC) methode. The results obtained were that the combination A contained in it was the 

bacteria Lactobacillus bulgaricus with 1% prebiotic fructooligosaccharide, the total number of bacterial 

colonies was 11.76 log (CFU / mL) or equivalent to 5,754x1011 colony/g was the most effective combination 

because it obtained the total number of bacteria. The highest bacterial colonies compared to other combinations 

and met the quality requirements for the total number of bacterial colonies according to SNI 2981: 2009 at 

least 107 colony/g. The higher the total number of lactic acid bacteria colonies contained in synbiotic yogurt, 

the higher the results of metabolism or enzymatic reactions. 
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ABSTRAK: Di Indonesia banyak sekali dijual olahan susu fermentasi, salah satunya adalah yoghurt. Yoghurt 

sinbiotik termasuk kedalam produk susu fermentasi yang dibuat dengan menggunakan kultur bakteri probiotik 

asam laktat dan prebiotik. Keuntungan sinbiotik adalah meningkatkan daya tahan hidup bakteri probiotik 

karena substrat yang spesifik telah tersedia untuk fermentasi. Tujuan penelitian kali ini adalah mengetahui 

kombinasi manakah yang paling efektif digunakan dari bakteri probiotik Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophillus yang diperkaya fruktooligosakarida dan inulin. Kombinasi yang dipakai yaitu, 

bakteri Lactobacillus bulgaricus dengan fruktooligosakarida (kombinasi A), Lactobacillus bulgaricus dengan 

inulin (kombinasi B), Streptococcus thermophillus dengan fruktooligosakarida (kombinasi C), Streptococcus 

thermophillus dengan inulin (kombinasi D) dengan menggunakan metode Total Plat Count (TPC). Hasil yang 

diperoleh yaitu kombinasi A yang terkandung didalamnya adalah bakteri Lactobacillus bulgaricus dengan 

prebiotik fruktooligosakarida 1% didapatkan jumlah total koloni bakteri 11,76 log (CFU/mL) atau setara 

dengan 5,754x1011 koloni/g merupakan kombinasi yang paling efektif karena mendapatkan hasil jumlah total 

koloni bakteri paling tinggi dibandingkan dengan kombinasi lain dan memenuhi syarat mutu jumlah total 

koloni bakteri menurut SNI 2981:2009 minimal 107 koloni/g. Semakin tinggi jumlah total koloni bakteri asam 

laktat yang terdapat di dalam yogurt sinbiotik maka semakin tinggi hasil metabolisme atau reaksi enzimatis. 

Kata kunci: Sinbiotik, Probiotik, Prebiotik, Bakteri Asam Laktat 

1 PENDAHULUAN 

Yoghurt sinbiotik termasuk kedalam produk susu 

fermentasi yang dibuat dengan menggunakan 

kultur bakteri probiotik asam laktat dan prebiotik. 

Keuntungan dari produk sinbiotik adalah 

meningkatkan daya tahan hidup bakteri probiotik 

karena substrat yang spesifik telah tersedia untuk 

fermentasi, sehingga manfaatnya bisa didapatkan 

karena lebih sempurna dengan mengkonsumsinya. 

Dalam ekosistem mikroflora usus bisa 
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menguntungkan kesehatan tubuh karena dapat 

dipengaruhi oleh konsumsi probiotik setiap hari 

dan terjadi keseimbangan yang baik (Lisal, 2005). 

Probiotik merupakan mikroba hidup yang bila 

diberikan dalam jumlah tertentu akan bermanfaat 

bagi kesehatan saluran pencernaan (Duncan & 

Flint, 2013). Beberapa spesies bakteri probiotik 

yang sering digunakan dalam produk pangan 

antara lain Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophillus yang digunakan 

sebagai starter dalam pembuatan yogurt. 

Syarat yang harus dipenuhi oleh kelompok 

bakteri asam laktat (BAL) yang digunakan sebagai 

bakteri probiotik yaitu mempunyai ketahanan 

terhadap cairan asam lambung, mampu tumbuh 

dengan cepat dan menempel pada sel epitel usus 

serta saluran pencernaan lainnya, mampu 

mendegradasi laktosa, tidak bersifat patogen dan 

mampu menghambat bakteri patogen serta 

memberikan pengaruh yang menguntungkan 

lainnya, mempunyai viabilitas yang tinggi 

sehingga tetap hidup, tumbuh dan aktif dalam 

sistem pencernaan (Akin, et al., 2007). Fungsi 

probiotik adalah sebagai anti diare dan 

meningkatkan kemampuan motilitas dan 

detoksifikasi usus (Tjay dan Kirana, 2007). 

Prebiotik adalah komponen bahan pangan 

yang tidak dapat dicerna oleh saluran pencernaan 

manusia secara enzimatis sehingga akan 

difermentasi oleh mikroflora yang ada di usus 

besar (Al-Sheraji, et al., 2013).  

Sumber prebiotik yang diteliti kali ini adalah 

inulin dan fruktooligosakarida. Inulin termasuk 

kedalam komponen bahan pangan yang tidak 

dapat dihidrolisis oleh asam lambung maupun 

enzim pencernaan namun dapat merangsang 

pertumbuhan dan aktivitas bakteri probiotik dalam 

saluran pencernaan. Sedangkan 

fruktooligosakarida merupakan jenis prebiotik 

yang secara alami terdapat pada bahan pangan 

seperti terdapat didalam buah dan sayuran 

(Robertfroid, 2000). 

Oleh karena itu rumusan masalah pada 

penelitian ini adalah kombinasi manakah yang 

lebih efektif dengan memperhatikan jumlah 

bakteri asam laktat yang paling optimal antara 

bakteri Lactobacillus bulgaricus dengan 

penambahan inulin, bakteri Lactobacillus 

bulgaricus dengan penambahan 

fruktooligosakarida, bakteri Streptococcus 

thermophillus dengan penambahan inulin, dan 

bakteri Streptococcus thermophillus dengan 

penambahan fruktooligosakarida untuk dijadikan 

produk sinbiotik. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

kombinasi manakah yang lebih efektif digunakan 

antara bakteri Lactobacillus bulgaricus dengan 

penambahan inulin, bakteri Lactobacillus 

bulgaricus dengan penambahan 

fruktooligosakarida, bakteri Streptococcus 

thermophillus dengan penambahan inulin, dan 

bakteri Streptococcus thermophillus dengan 

penambahan fruktooligosakarida dengan 

memperhatikan jumlah bakteri asam laktat yang 

paling optimal untuk dijadikan produk sinbiotik. 

Manfaat dari penelitian ini dapat mengetahui 

kombinasi manakah yang lebih efektif digunakan 

untuk dijadikan produk sinbiotik dengan 

memperhatikan jumlah bakteri asam laktat yang 

paling optimal berdasarkan jurnal-jurnal yang 

diperoleh. Sehingga dengan dibuatnya penelitian 

ini dapat dijadikan acuan dan dimanfaatkan bagi 

peneliti maupun produsen yang akan membuat 

produk sinbiotik. 

 

2 LANDASAN TEORI 

Sinbiotik adalah kemampuan yang sinergi antara 

probiotik dengan prebiotik yang terletak disuatu 

makanan. Subtansi prebiotik mempunyai dampak 

positif terhadap mikroflora usus probiotik yang 

berperan sebagai subtansi nutrisi bagi probiotik 

(Hui, 2012). 

Produk sinbiotik jika dikonsumsi dapat 

memberikan efek positif terhadap sistem 

pencernaan terutama pada mikroflora normal usus. 

(Winarti, 2010). Probiotik didefinisikan sebagai 

sel mikroba hidup yang jika dikonsumsi oleh 

manusia dalam jumlah yang cukup akan 

memberikan dampak positif terhadap kesehatan. 

Mikroba tersebut adalah bakteri asam laktat 

(BAL) (FAO/WHO, 2006). 

Ciri-ciri dari bakteri probiotik adalah tidak 

patogen, tahan terhadap kerusakan saat prossesing, 

tahan akan keadaan asam lambung dan empedu, 

mampu melakukan kolonasi dalam saluran 

gastroinsten, dapat melekat pada epitel usus, 

memiliki kemampuan untuk memproduksi 

antimikroba, memodulasi respon imun mukosa, 

dan mempengaruhi aktifitas metabolik (Sudarmo, 

2003). 

Prebiotik merupakan bahan pangan yang tidak 
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dapat dicerna di dalam saluran pencernaan 

sehingga dapat menstimulasi pertumbuhan dan 

aktivitas bakteri probiotik pada kolon manusia 

(Robertfroid, 2007). Selain itu, prebiotik juga 

dianggap mampu meningkatkan imunitas dan 

proteksi sistem urogenital manusia (Duncan dan 

Flint 2014). 

Fruktooligosakarida (FOS) merupakan jenis 

prebiotik yang secara alami terdapat pada bahan 

pangan. FOS terdapat di dalam buah dan sayuran, 

misalnya bawang merah (2.8 %), bawang putih 

(1 %), gandum (0.7 %) dan pisang (0.3 %) 

(Robertfroid, 2000). 

Fruktooligosakarida (FOS) merupakan 

senyawa polisakarida rantai pendek yang tersusun 

dari tiga hingga sepuluh monomer glukosa dan 

fruktosa (Hussein et al. 1998). 

Inulin merupakan kelompok polisakarida 

alami dari karbohidrat yang tersusun dari 

gabungan monosakarida fruktosa. Setiap ujung 

pereduksi untai polimer inulin terdapat gugus 

terminal berupa glukosa. Masing-masing unit 

fruktosa dihubungkan oleh suatu ikatan (Adebola, 

et al., 2014). 

Bakteri asam laktat mempunyai peranan dalam 

mengubah glukosa menjadi asam laktat, seperti 

Lactobaccilus, Streptococcus, Leuconostoc, 

Pediococcus dan Bifidobacterium. Lactobacillus 

bulgaricus memiliki suhu optimum pertumbuhan 

pada suhu 45°C. Bakteri Lactobacillus bulgaricus 

memiliki sifat toleran terhadap asam, selain itu 

Lactobacillus bulgaricus dapat memetabolisme 

laktosa, fruktosa, glukosa, dan beberapa strain 

tertentu dapat memetabolisme galaktosa (Chaitow 

dan Trener, 1990). Streptococcus thermophilus 

merupakan BAL homofermentatif yang 

menghasilkan asam laktat sebagai produk utama. 

Streptococcus thermophilus merupakan satu-

satunya spesies bakteri dalam genus Streptococci 

yang menghasilkan enzim laktase. Selain 

menghasilkan asam laktat, Streptococcus 

thermophilus mempunyai efek menguntungkan 

yaitu menghasilkan enzim laktase dalam susu 

yang berfungsi mencerna laktosa (Chaitow dan 

Trener, 1990). 

Metode Total Plate Count untuk melihat 

jumlah mikroba yang terdapat dalam suatu produk 

dengan cara menghitung koloni bakteri yang 

ditumbuhkan pada media agar. Total Plate Count 

termasuk kedalam metode perhitungan sel 

mikroorganisme secara tidak langsung yaitu 

jumlah mikroba dihitung secara keseluruhan baik 

yang mati atau yang hidup atau hanya untuk 

menentukan jumlah mikroba yang hidup saja 

(Yunita dkk, 2015). 

 

3 HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

Bakteri yang digunakan dalam penelitian kali ini 

adalah Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophillus. Adapun prebiotik 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

fruktooligosakarida dan inulin. Dalam penelitian 

ini, bakteri asam laktat dikombinasikan dengan 

prebiotik. Antara lain, bakteri Lactobacillus 

bulgaricus dengan fruktooligosakarida (kombinasi 

A), Lactobacillus bulgaricus dengan inulin 

(kombinasi B), Streptococcus thermophillus 

dengan fruktooligosakarida (kombinasi C), 

Streptococcus thermophillus dengan inulin 

(kombinasi D). 

Adapun metode yang digunakan adalah Total 

Plat Count (TPC). Total Plate Count (TPC) 

merupakan cara penghitungan jumlah mikroba 

yang terdapat dalam suatu produk yang tumbuh 

pada media agar pada suhu dan waktu inkubasi 

yang ditetapkan. Prinsip dari TPC adalah 

menunjukkan jumlah mikroba yang terdapat 

dalam suatu produk dengan cara menghitung 

koloni bakteri yang ditumbuhkan pada media agar 

(BSN, 2008). 

Penelitian ini diambil dari empat kombinasi 

antara bakteri asam laktat dengan prebiotik untuk 

mendapatkan kombinasi manakah yang memiliki 

jumlah bakteri asam laktat yang baik. 

Kombinasi A Bakteri Lactobacillus Bulgaricus 

dengan Fruktooligosakarida 

Untuk melihat pertumbuhan Lactobacillus 

bulgaricus dipengaruhi oleh fruktooligosakarida 

pada kombinasi A. Maka terlebih dahulu 

melakukan pembuatan media MRSB dengan 

penambahan fruktooligosakarida konsentrasi 1%. 

Pembuatan larutan stok fruktooligosakarida 

standar dibuat dengan konsentrasi 10% dan 

dilakukan pengenceran hingga memperoleh 

konsentrasi FOS 1 %. Menurut Raden, (2017) 

penambahan konsentrasi fruktooligosakarida 1 % 

ke dalam media MRSB paling efektif dalam 

meningkatkan pertumbuhan koloni bakteri 

Lactobacillus bulgaricus. 

Penambahan konsentrasi fruktooligosakarida 

1 % ke dalam media MRSB paling efektif dalam 
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meningkatkan pertumbuhan Lactobacillus 

bulgaricus. Hal ini disebabkan perlakuan tersebut 

mampu menghasilkan peningkatan pertumbuhan 

jumlah total koloni Lactobacillus bulgaricus 

tertinggi yaitu sebesar 4,77 log (CFU/mL) yang 

semula pada jam ke-0 adalah 6,99 log (CFU/mL) 

setelah jam ke-24 adalah 11,76 log (CFU/mL) 

(Tabel III.1.). Selain itu perlakuan tersebut juga 

adalah 11,76 log (CFU/mL) (Tabel III.1.). Selain 

itu perlakuan tersebut juga mempercepat 

Lactobacillus bulgaricus masuk ke fase 

pertumbuhan eksponensial selama periode 

inkubasi pada jam ke-6 sampai jam ke-18 (Raden, 

2017).  

Tabel 1. Jumlah total koloni Lactobacillus 

bulgaricus (log CFU/ml sampel) pada kadar FOS 

1% selama 24 jam 

 

Menurut SNI 2981:2009 syarat mutu jumlah 

bakteri yang terkandung didalam yoghurt adalah 

10
7 

koloni/g.  Adapun hasil dari kombinasi antara 

bakteri Lactobacillus bulgaricus dengan 

penambahan fruktooligosakarida memiliki jumlah 

total koloni koloni pada jam ke-24 adalah 11,76 

log (CFU/mL) setara dengan 5,754x10
11

 yang 

berarti telah memenuhi persyaratan mutu jumlah 

bakteri berdasarkan SNI 2981:2009.  

Pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus 

meningkat secara signifikan setelah pemberian 

konsentrasi fruktooligosakarida 1 %. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 

fruktooligosakarida yang difortifikasi ke dalam 

media MRSB, maka akan semakin mempercepat 

laju pertumbuhan koloni Lactobacillus bulgaricus 

(Raden, 2017). 

Kombinasi B Bakteri Lactobacillus Bulgaricus 

dengan Inulin 

Pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus 

dipengaruhi oleh inulin pada kombinasi B yang 

ditambahkan ke dalam media MRSB. Haryo, 

(2016) menyatakan peningkatan pertumbuhan 

jumlah total koloni Lactobacillus bulgaricus 

selama masa inkubasi 24 jam Lactobacillus 

bulgaricus memasuki fase eksponensial 

pertumbuhannya mulai dari masa inkubasi jam ke-

6 hingga jam ke-18. Setelah memasuki jam ke-24, 

pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus memasuki 

fase stationer karena habisnya substrat inulin dan 

nutrisi sumber karbon maupun sumber nitrogen 

yang terkandung dalam media MRSB.  

Tabel 2. Jumlah total koloni Lactobacillus 

bulgaricus (log CFU/ml sampel) pada kadar inulin 

0,5% selama 24 jam 

 

Penambahan konsentrasi inulin 0,5% ke dalam 

media MRSB paling efektif dalam meningkatkan 

pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus. Hal ini 

disebabkan perlakuan tersebut mampu 

menghasilkan peningkatan pertumbuhan jumlah 

total koloni Lactobacillus bulgaricus tertinggi 

yaitu sebesar 2,75 log (CFU/mL) yang semula 

pada jam ke-0 adalah 7,30 log (CFU/mL) setelah 

jam ke-24 adalah 10,05 log (CFU/mL) (Tabel 

III.2.). Selain itu perlakuan tersebut juga 

mempercepat Lactobacillus bulgaricus masuk ke 

fase pertumbuhan eksponensial selama periode 

inkubasi pada jam ke-6 sampai jam ke-12 (Haryo, 

2016). 

Menurut SNI 2981:2009 syarat mutu jumlah 

bakteri yang terkandung didalam yoghurt adalah 

10
7 

koloni/g.  Adapun hasil dari kombinasi antara 

bakteri Lactobacillus bulgaricus dengan 

penambahan inulin memiliki jumlah total koloni 

koloni pada jam ke-24 adalah 10,05 log (CFU/mL) 

setara dengan 1,122x10
10

 yang berarti telah 

memenuhi persyaratan mutu jumlah bakteri 

berdasarkan SNI 2981:2009.  

Pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus 

meningkat secara signifikan setelah pemberian 

konsentrasi inulin 0,5%. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 

inulin yang ditambahkan ke dalam media MRSB 

akan semakin mempercepat laju pertumbuhan 

Lactobacillus bulgaricus (Haryo, 2016). 

Kombinasi C Bakteri Streptococcus 

Thermophillus dengan Fruktooligosakarida 

Interval lama inkubasi FOS 1%

0 jam 6,99±0,04

6 jam 7,55±0,06

12 jam 8,93±0,02

18 jam 9,80±0,03

24 jam 11,76±0,05

Interval lama inkubasi Inulin 0,5%

0 jam 7,30±0,02

6 jam 7,82±0,04

12 jam 8,51±0,07

18 jam 9,23±0,03

24 jam 10,05±0,02
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Pertumbuhan Streptococcus thermophillus 

dipengaruhi oleh fruktooligosakarida pada 

kombinasi C yang ditambahkan ke dalam media 

MRSB. Raden, 2017 menyatakan adanya 

peningkatan pertumbuhan jumlah total koloni 

Streptococcus thermophilus selama masa inkubasi 

24 jam dan memasuki fase eksponensial 

pertumbuhannya mulai dari masa inkubasi jam ke-

6 hingga jam ke-18. Streptococcus thermophilus 

telah memasuki fase kematian karena telah 

habisnya substrat fruktooligosakarida dan nutrisi 

sumber karbon maupun sumber nitrogen lainnya 

yang terkandung dalam media MRSB.  

Tabel 3. Jumlah total koloni Streptococcus 

thermophilus (log CFU/ml sampel) pada kadar 

FOS 1% selama 24 jam 

 

Penambahan konsentrasi fruktooligosakarida 

1 % ke dalam media MRSB paling efektif dalam 

meningkatkan pertumbuhan Streptococcus 

thermophilus (Raden, 2017). Karena perlakuan 

tersebut mampu menghasilkan peningkatan 

pertumbuhan jumlah total koloni Streptococcus 

thermophilus tertinggi yaitu sebesar 4,1 log 

(CFU/mL) yang sebelumnya pada jam ke-0 adalah 

6,94 log (CFU/mL) dan jam ke-24 adalah 11,04 

log (CFU/mL). Selain itu perlakuan tersebut juga 

mempercepat Streptococcus thermophilus masuk 

ke fase pertumbuhan eksponensial selama periode 

inkubasi jam ke-6 sampai jam ke-18 (Raden, 

2017). 

Menurut SNI 2981:2009 syarat mutu jumlah 

bakteri yang terkandung didalam yoghurt adalah 

10
7 

koloni/g.  Adapun hasil dari kombinasi antara 

bakteri Streptococcus thermophilus dengan 

penambahan fruktooligosakarida memiliki jumlah 

total koloni koloni pada jam ke-24 adalah 11,04 

log (CFU/mL) setara dengan 1,096x10
11

 yang 

berarti telah memenuhi persyaratan mutu jumlah 

bakteri berdasarkan SNI 2981:2009.  

Pertumbuhan Streptococcus thermophilus 

meningkat secara signifikan setelah pemberian 

konsentrasi fruktooligosakarida 1 %. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 

fruktooligosakarida yang difortifikasi ke dalam 

media MRSB, maka akan semakin mempercepat 

laju pertumbuhan Streptococcus thermophilus 

(Raden, 2017). 

Kombinasi D Bakteri Streptococcus 

Thermophillus dengan Inulin 

Pertumbuhan Streptococcus thermophillus 

dipengaruhi oleh inulin pada kombinasi D yang 

ditambahkan ke dalam media MRSB. Hal ini 

ditunjukan dengan meningkatnya pertumbuhan 

jumlah total koloni Streptococcus thermophillus 

selama masa inkubasi 24 jam (Haryo, 2016). 

Tabel 4. Jumlah total koloni Streptococcus 

thermophilus (log CFU/ml sampel) pada kadar 

inulin 0,5% selama 24 jam 

 

Semakin banyak jumlah konsentrasi inulin 

yang ditambahkan dalam media MRSB maka akan 

meningkatkan pertumbuhan jumlah total koloni 

Streptococcus thermophillus. Penambahan 

konsentrasi inulin 0,5% ke dalam media MRSB 

modifikasi paling efektif dalam meningkatkan 

pertumbuhan Streptococcus thermophillus (Haryo, 

2016). Hal ini disebabkan perlakuan tersebut 

mampu menghasilkan peningkatan pertumbuhan 

jumlah total koloni Streptococcus thermophillus 

tertinggi yaitu sebesar 2,84 log (CFU/mL) yang 

semula pada jam ke-0 adalah 6,85 log (CFU/mL) 

dan pada jam ke-24 adalah 9,69 log 

(CFU/mL).Haryo, (2016) menyatakan perlakuan 

tersebut juga mempercepat Streptococcus 

thermophillus masuk ke fase pertumbuhan 

eksponensial selama periode inkubasi jam ke-6 

sampai jam ke-12 (Haryo, 2016). 

Menurut SNI 2981:2009 syarat mutu jumlah 

bakteri yang terkandung didalam yoghurt adalah 

min 10
7 

koloni/g.  Adapun hasil dari kombinasi 

antara bakteri Streptococcus thermophilus dengan 

penambahan inulin memiliki jumlah total koloni 

pada jam ke-24 adalah 9,69 log (CFU/mL) setara 

dengan 0,489x10
9
 yang berarti telah memenuhi 

persyaratan mutu jumlah bakteri berdasarkan SNI 

2981:2009.  

Interval lama inkubasi FOS 1%

0 jam 6,94±0,03

6 jam 7,62±0,05

12 jam 8,49±0,01

18 jam 9,35±0,04

24 jam 11,04±0,02

Interval lama inkubasi Inulin 0,5%

0 jam 6,85±0,02

6 jam 7,99±0,05

12 jam 9,17±0,03

18 jam 9,65±0,04

24 jam 9,69±0,05
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Hasil Akhir 

Tabel 5. Hasil akhir dari kombinasi antara bakteri 

asam laktat dengan penambahan prebiotik yang 

dilihat dari interval waktu inkubasi jam ke-24 

 

Tabel 6. Hasil akhir dari kombinasi antara bakteri 

asam laktat dengan penambahan prebiotik yang 

dilihat dari seluruh interval waktu inkubasi (log 

CFU/mL) 

 

Pada kombinasi A didapatkan jumlah total 

koloni bakteri sebesar 11,76 log (CFU/mL) atau 

setara dengan 5,754x10
11

 koloni/g, kombinasi B 

didapatkan jumlah total koloni bakteri sebesar 

10,05 log (CFU/mL) atau setara dengan 

1,122x10
10

 koloni/g, kombinasi C didapatkan 

jumlah total koloni bakteri sebesar 11,04 log 

(CFU/mL) atau setara dengan 0,489x10
9 

koloni/g. 

Sedangkan menurut SNI 2981:2009 syarat mutu 

jumlah total koloni bakteri min 10
7 

koloni/g. Maka 

kombinasi A yang terkandung didalamnya adalah 

bakteri Lactobacillus bulgaricus dengan prebiotik 

fruktooligosakarida 1% didapatkan jumlah total 

koloni bakteri 11,76 log (CFU/mL) atau setara 

dengan 5,754x10
11 

koloni/g merupakan kombinasi 

yang paling efektif karena mendapatkan hasil 

jumlah total koloni bakteri paling tinggi 

dibandingkan dengan kombinasi lain. Semakin 

tinggi jumlah total koloni bakteri asam laktat yang 

terdapat di dalam yogurt baik yoghurt sinbiotik 

maupun non-sinbiotik maka semakin tinggi hasil 

metabolisme atau reaksi enzimatis dan 

mempengaruhi cita rasa yoghurt tersebut. Sesuai 

dengan pendapat Salminen (1993) semakin 

meningkat energi yang terdapat di dalam yogurt 

semakin meningkat aktifitas metabolisme atau 

reaksi enzymatis dan kimia untuk memproduksi 

komponen cita rasa. Adapun, kombinasi A sudah 

memenuhi syarat mutu minimum jumlah total 

koloni bakteri sesuai SNI 2981:2009 yang 

menyatakan jumlah minimun 10
7
 koloni/g.  

 

4 KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian studi literatur yang 

telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

kombinasi terbaik antara bakteri asam laktat 

dengan penambahan prebiotik yang dilihat dari 

jumlah total koloni bakteri paling tinggi adalah 

kombinasi A yang mengandung bakteri asam 

laktat Lactobacillus bulgaricus dengan 

penambahan prebiotik fruktooligosakarida 1%. 

Dimana jumlah total koloni bakteri yang 

dihasilkan pada jam ke-24 adalah 11,76 log 

(CFU/mL) atau setara dengan 5,754x1011 

koloni/g. 

Kombinasi A dapat disimpulkan memenuhi 

syarat mutu jumlah total koloni bakteri sesuai SNI 

2981:2009. Karena syarat mutu jumlah total 

koloni bakteri pada SNI 2981:2009 adalah 

minimal 107 koloni/g. 
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