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ABSTRAK 

 

ANALISIS PERBEDAAN SUHU DAN WAKTU PENYIMPANAN 

MINUMAN PROBIOTIK TERHADAP AKTIVITAS BAKTERI 

Lactobacillus casei 

 

Putri Rahmania 

1804034080 

Bakteri Lactobacillus casei merupakan probiotik hidup yang dijadikan minuman 

probiotik, penyimpanannya dianjurkan pada suhu rendah, namun banyak 

masyarakat dan pelaku usaha yang menyimpan pada suhu ruang dan di dalam 

freezer. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui aktivitas bakteri L. casei dalam 

minuman yang disimpan pada suhu 27
o
C selama 2 hari, 5

o
C selama 5 hari dan -

20
o
C selama 10 hari. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan 

data dianalisis secara deskriptif. Interval waktu penelitian ditentukan berdasarkan 

hasil uji pendahuluan. Selanjutnya dilakukan analisis total bakteri dengan metode 

Total Plate Count (TPC), dan analisis total asam laktat dengan metode Mann Acid 

Test. Berdasarkan hasil penelitian, terdapat kenaikan aktivitas bakteri pada suhu 

27
o
C dengan total asam laktat 2,01% dan total bakteri 135,7×10

-6
. Terjadi 

penurunan aktivitas bakteri pada suhu -20
o
C dengan total asam laktat 0,24% dan 

total bakteri 70,7×10
-6

. Aktivitas yang paling optimal sesuai dengan 

SNI2881:2009 terjadi pada suhu 5
o
C dengan total asam laktat 0,54% dan total 

bakteri 100,3×10
-6

, dengan demikian suhu penyimpanan paling optimal yaitu pada 

suhu 5
o
C. 

Kata kunci: Lactobacillus casei, Suhu Penyimpanan, Waktu Penyimpanan, 

Probiotik 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Bakteri asam laktat adalah probiotik hidup yang menguntungkan bagi 

manusia apabila dikonsumsi dengan jumlah yang cukup, bakteri ini bisa 

memperbaiki penyeimbangan mikroflora intestinal di kala masuk ke saluran 

pencernaan. Kebanyakan bakteri probiotik tergolong dalam kelompok bakteri 

penghasil asam laktat yang sering dikonsumsi yakni pangan hasil fermentasi 

(Kustyawati, 2020). Bakteri yang berpotensi menjadi probiotik terbesar adalah 

dari genus Lactobacillus yakni sekitar 60 spesies dari 106 spesies yang 

dimanfaatkan dalam produk probiotik (Aini dkk., 2021). 

Minuman probiotik yang terdapat di pasar saat ini salah satunya yaitu 

produk Yakult. Yakult merupakan minuman fermentasi dari susu yang memiliki 

lebih dari 6,5 milyar sel Lactobacillus casei yang bisa memasuki usus dengan 

keadaan hidup (Kevinanda, 2020). Selain Yakult, produk probiotik lain yang bisa 

kita jumpai di pasaran yaitu Cimory, YoFit, dan BioKul (Silalahi et al., 2018). 

Berdasarkan hasil penelitian dari Ujilestari et al. (2021), dalam satu botol 

minuman probiotik fermentasi L. casei (Yakult) terdapat beberapa kandungan 

nutrisi, yaitu kalori 48 Kkal, L. casei 6,5 miliar sel, lemak 0,1 gram, protein 0,8 

gram, laktosa dan glukosa 11,3 gram, bahan lainnya 0,2 g, dan air 57,2 g. 

Minuman probiotik dari susu fermentasi menggunakan L. casei dapat membantu 

dalam menghambat pertumbuhan dan perkembangan bakteri patogen di saluran 

pencernaan. L. casei juga dapat bermanfaat dalam menyerap vitamin dan 

antioksidan serta dapat menghilangkan racun yang terkandung dalam makanan. 

Selain itu, L. casei telah bermanfaat dalam meningkatkan nutrisi makanan dengan 

memproduksi beberapa vitamin melalui sintesis enzim pencernaan yaitu kasein 

fosfatase atau lisozim. Kekurangan dari bakteri L. casei ini yaitu suhu dan waktu 

penyimpanan mempengaruhi aktivitas antioksidan bakteri L. casei yang dimana 

pada temperatur lemari es (4°C–10°C) memiliki aktivitas antioksidan yang lebih 

besar dibandingkan dengan penyimpanan pada temperatur kamar, serta aktivitas 

antioksidan menurun seiring dengan waktu penyimpanan (Silalahi et al., 2018). 
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Dikutip dari artikel yang ditulis oleh Mandala (2020), bahwa minuman 

probiotik ini baiknya disimpan dalam lemari pendingin dengan suhu di bawah 

10
o
C, tidak boleh dibekukan dan tidak boleh disimpan pada suhu ruang terlalu 

lama. Sementara di masyarakat masih banyak orang yang mengkonsumsi 

minuman ini dengan cara dibekukan, bahkan ada pelaku usaha yang menjualnya 

dalam freezer dan juga hanya disimpan pada suhu ruang.  

Berdasarkan penelitian Cahyanti & Sampurno (2017), bakteri L. casei sensitif 

terhadap suhu, penyimpanan produk probiotik pada suhu beku akan membuat 

jumlah bakteri menurun karena kematian. Hasil penelitian Widiantara dkk (2015), 

suhu penyimpanan yang sesuai untuk menyimpan Yakult kedelai adalah pada 

suhu penyimpanan 10
o
C karena pada suhu tersebut nilai penurunan mutu yang 

didapat paling kecil sehingga umur simpan yakult kedelai lebih lama 

dibandingkan pada suhu penyimpanan 28
o
C dan 35

o
C. Akan tetapi, dari beberapa 

penelitian terdahulu belum ada yang melakukan penelitian tentang aktivitas 

bakteri L. casei pada suhu yang sering digunakan oleh masyarakat untuk 

menyimpanan minuman probiotik yaitu pada suhu ruang dan suhu freezer. 

Bersumber pada penjelasan kasus di atas maka penting dilakukannya 

penelitian untuk melihat total asam laktat dan total bakteri L. casei dalam 

minuman probiotik yang disimpan pada suhu 27
o
C selama 2 hari, 5

o
C selama 5 

hari dan -20
o
C selama 10 hari penyimpanan. Analisis kadar asam laktat tertitrasi 

menggunakan metode Mann Acid Test dan total bakteri dilakukan dengan 

menggunakan metode total plate count (TPC) dengan interval waktu pengujian 

ditentukan dari hasil uji pendahuluan. 

B. Permasalahan Penelitian 

Bakteri L. casei sangat bermanfaat bagi kesehatan manusia, akan tetapi 

aktivitasnya akan terganggu jika penyimpanannya tidak sesuai. Dengan demikian 

masalah dalam penelitian ini adalah bagaimanakah aktivitas bakteri L. casei 

seiring dengan penurunan suhu dan peningkatan lama waktu penyimpanan 

minuman probiotik. 
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C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas bakteri L. 

casei, berupa persen total asam laktat serta total bakteri yang dihasilkan dalam 

minuman probiotik yang disimpan pada suhu 27
o
C, 5

o
C dan -20

o
C. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Institusi 

Manfaat bagi institusi yakni untuk menambah referensi di Universitas 

Muhammadiyah Prof. Dr. HAMKA lebih khususnya referensi tentang analisis 

bakteri Lactobacillus casei. 

2. Bagi Mahasiswa 

Bagi mahasiswa penelitian ini bermanfaat untuk meningkatkan wawasan 

perihal analisis perbedaan suhu dan waktu penyimpanan minuman probiotik 

terhadap aktivitas bakteri Lactobacillus casei. 

3. Bagi Masyarakat 

Manfaat bagi masyarakat yaitu menambah pengetahuan tentang tata cara 

penyimpanan minuman probiotik yang baik dan benar. 
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