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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Saat ini pangan fungsional menjadi trend bagi kesehatan. Mengonsumsi 

pangan fungsional tidak hanya untuk mencukupi kebutuhan dasar energi dan gizi, 

namun pangan fungsional juga dapat memberikan efek kesehatan bagi tubuh 

dengan memberikan sistem kekebalan tubuh yang disebabkan oleh deplesi nutrisi 

dan dapat meningkatkan sistem antibodi (Menrad, 2003). Mengingat banyaknya 

manfaat pangan fungsional bagi kesehatan, membuat kesadaran manusia semakin 

tinggi akan pentingnya menjaga pola hidup sehat. Beberapa contoh dari produk 

pangan fungsional yang sudah banyak dikembangkan yaitu makanan probiotik 

dan prebiotik. 

Makanan probiotik merupakan makanan yang mengandung bakteri asam 

laktat yang dapat memberikan keuntungan bagi saluran pencernaan manusia. 

Bakteri asam laktat ini dapat menjaga keseimbangan mikroflora usus dan dapat 

bertahan hidup dalam keasaman lambung yang tinggi, sehingga mampu 

menempati usus dalam jumlah yang besar. Bakteri probiotik dapat menekan 

pertumbuhan patogen, sehingga dapat menjaga keseimbangan mikroflora usus 

(Rusilanti, 2003). Beberapa strain BAL dari genus Lactobacillus, Streptococcus, 

Leuconostoc, dan Lactococcus ditemukan dalam dadih yang merupakan salah satu 

produk probiotik (Ngatirah et  al., 2000; Surono dan Hosono, 2000; Pato, 2003).  

Lactococcus adalah bakteri Gram-positif mikroaerofilik homofermentatif 

yang tumbuh pada suhu 10oC – 44°C (Samaržija et al., 2001). Lactococcus lactis 

merupakan BAL yang dapat mengubah karbohidrat menjadi asam laktat dan 

memiliki suhu pertumbuhan optimum sekitar 30°C (Duwat et al., 2001). Selain itu 

Lactococcus lactis juga memproduksi nisin sebagai antibakteri (Penna et al., 

2005). Lactobacillus bulgaricus adalah bakteri termofilik yang biasa digunakan 

sebagai biakan starter komersil dalam pembuatan yogurt. Suhu optimum 

pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus ini adalah 37°C (Kulp dan Rettger, 1924). 

Bakteri starter ini mampu tumbuh dengan baik pada substrat berupa whey pada 
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susu karena mengandung senyawa peptida dan laktosa yang membuatnya 

menguntungkan untuk pertumbuhan bakteri asam laktat (Adamberg et al., 2003). 

Susu merupakan bahan pangan sumber protein dari hewani yang banyak 

dikonsumsi masyarakat luas. Semua bahan yang diperlukan dalam diet manusia 

ada dalam susu karena kandungan gizi pada susu itu sendiri cukup tinggi 

(Sunaryanto, 2017). Produksi susu dunia meningkat dua kali lipat dalam beberapa 

tahun terakhir. Susu kerbau menyumbang lebih dari 12% dari total produksi susu 

dunia dan ini menyebabkan produksi susu kerbau di dunia menempati peringkat 

kedua setelah susu sapi (Khedkar et al., 2016). Menurut Mane dan Chatli (2015) 

menyatakan bahwa kandungan gizi susu kerbau lebih tinggi daripada susu sapi 

karena mengandung lebih banyak lemak, protein dan kandungan mineral seperti 

kalsium, zat besi, dan fosfor. Protein whey pada susu kerbau lebih tahan terhadap 

denaturasi oleh panas jika di bandingkan dengan protein whey susu sapi. Susu 

kerbau dapat dikonsumsi secara langsung atau dapat diolah menjadi produk 

olahan seperti puding susu. 

Puding merupakan hidangan penutup yang umumnya dibuat dari campuran 

pati berupa agar-agar, tepung-tepungan dan produk turunannya, air dan gula yang 

dimasak dengan cara direbus, dikukus atau dibakar. Puding memiliki tekstur yang 

lembut dan rasa yang manis sehingga disukai oleh semua kalangan (Faridah et al., 

2008). Dalam pengolahannya, puding dapat dikombinasikan dengan berbagai 

bahan lainnya seperti buah-buahan, kacang– kacangan, sayur dan juga susu 

(Maulyta, 2013). Puding dapat disajikan setelah didinginkan lebih dahulu.  

Prebiotik memainkan peran penting dalam kesehatan manusia. Prebiotik 

merupakan bahan makanan yang tidak dapat dicerna oleh tubuh namun dapat 

difermentasi secara selektif oleh mikroflora usus yang dapat menyebabkan 

perubahan - perubahan spesifik, baik dari komposisi maupun aktivitas dari 

mikroflora saluran pencernaan sehingga dapat memberikan manfaat kesehatan 

bagi inangnya (Gibson dan Roberfriod, 2008). Prebiotik dapat berasal dari inulin, 

oligosakarida, pati resisten dan juga serat pangan. Secara alami, prebiotik ada 

dalam bahan pangan seperti asparagus, bawang putih, gandum, kedelai (Davis dan 

Milner, 2009). 
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Kolang-kaling kaya akan kandungan serat dan juga mineral yang penting 

bagi tubuh. Kandungan serat pangan dari bubur buah aren adalah 2,085% dan 

serat kasar 1,59% (Torio et al., 2006). Kolang kaling juga mengandung senyawa 

hidrokoloid seperti galaktomanan. Galaktomannan adalah polisakarida cadangan 

yang ditemukan di beberapa jenis tanaman dan menghasilkan viskositas tinggi 

dalam bahan makanan, seperti dalam gum (Torio et al., 2006). Menurut Prajapti et 

al. (2013), galaktomanan dapat menghasilkan gel dan juga berfungsi sebagai agen 

pembengkakan untuk membentuk viskositas tinggi pada bahan yang tidak terlalu 

kering. Kandungan serat pangan dan galaktomanan dalam kolang-kaling diduga 

berpotensi sebagai kandidat prebiotik. Hal ini didasarkan pada penelitian Maulyta 

(Maulyta, 2013) yang menyatakan bahwa kandungan galaktomanan pada daging 

buah kelapa merupakan prebiotik yang mampu menstimulasi pertumbuhan bakteri 

dalam usus yang dapat meningkatkan kesehatan. 

Produk fermentasi merupakan produk olahan makanan hasil dari proses 

pengolahan yang melibatkan mikroorganisme dengan tujuan untuk pengawetan, 

meningkatkan cita rasa dan menghasilkan produk baru (Pawiroharsono, 2007). 

Dengan mengembangkan berbagai jenis makanan fermentasi yang mengandung 

bakteri probiotik, maka makanan ini akan menunjukkan manfaat kesehatan pada 

manusia yang mengonsumsinya. Oleh sebab itu, penelitian mengenai penggunaan 

bakteri probiotik (Lactococcus lactis dan Lactobacillus bulgaricus) dan 

penambahan kolang-kaling dalam pembuatan puding susu kerbau perlu diteliti 

lebih lanjut untuk memperoleh kombinasi perlakuan yang paling sesuai.   

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

bakteri probiotik (Lactococcus lactis dan Lactobacillus bulgaricus), kolang-kaling 

dan susu kerbau terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik puding  

 

1.3. Hipotesis 

Penggunaan bakteri probiotik (Lactococcus lactis dan Lactobacillus 

bulgaricus), kolang-kaling dan susu kerbau diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik puding. 
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