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Abstrak
Yogurt merupakan salah satu produk pangan hasil olahan probiotik yang paling banyak ditemui. Yogurt

mengandung rata-rata 108 colony-forming units (CFU)/g produk. Namun terdapat temuan bahwa jumlah probiotik
pada produk yogurt komersial belum memenuhi persyaratan tersebut. Tujuan dari kajian ilmiah ini ialah memaparkan
pengaruh prebiotik dalam meningkatkan viabilitas probiotik pada yogurt sinbiotik. Aktivitas probiotik meningkat
apabila memiliki kecocokan dengan jenis prebiotik tertentu. Strain bakteri memiliki sifat dan karakteristik khusus
sehingga membutuhkan prebiotik yang spesifik sebagai substrat. Pertumbuhan koloni Lactobacillus bulgaricus optimal
hingga mencapai 8,19 log CFU/g dengan penambahan inulin, viabilitas Streptococcus thermophilus mengalami
peningkatan hingga 9,15 log CFU/g pada penambahan bubuk kulit nanas, sedangkan fruktooligosakarida paling
efektif untuk meningkatkan viabilitas Bifidobacterium spp. Namun di sisi lain, penambahan 0,5% bubuk kulit jeruk
manis mengakibatkan penurunan jumlah koloni Streptococcus thermophilus dan Bifidobacterium sp. kecuali pada
Lactobacillus acidophilus. Persentase viabilitas pertumbuhan strain probiotik diamati pada suhu penyimpanan 4°C
selama 4 minggu. Peningkatan viabilitas bakteri pada yogurt sinbiotik menjadi solusi atas klaim manfaat kesehatan
produk yogurt yang diragukan akibat rendahnya jumlah koloni probiotik. Dengan demikian, peran yogurt sebagai
pangan fungsional dapat berfungsi secara optimal untuk pencegahan penyakit-penyakit degeneratif.
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Abstract
Yogurt is one of the most common probiotic food products. Yogurt contains an average of 108 colony-forming

units (CFU)/g of product. Meanwhile, there are findings mentioning the number of probiotics in commercial yogurt
products does not qualify for these requirements. The objective of this scientific paper is to discuss the effect of
prebiotics in increasing the viability of probiotics in synbiotic yogurt. The activity of probiotics increases if they are
compatible with certain prebiotics. Bacterial strains have special properties and characteristics that require specific
prebiotics as their substrates. The optimal growth of Lactobacillus bulgaricus colony occurred up to 8,19 log CFU/g
with the addition of inulin, whereas the viability of Streptococcus thermophilus increased of up to up to 9,15 log CFU/g
after the addition of pineapple peel powder. Meanwhile, fructooligosaccharides were the most effective at increasing the
viability of Bifidobacterium spp. On the other hand, adding 0,5% sweet orange peel powder decreased the number of
colonies of Streptococcus thermophilus and Bifidobacterium sp. except in Lactobacillus acidophilus. The percentage of
growth viability of the probiotic strain was observed at 4°C storage temperature for 4 weeks. The increase in bacterial
viability in synbiotic yogurt is a solution to the doubtful claims of health benefits of yogurt products due to the low
number of probiotic colonies. Thus, the role of yogurt as a functional food can function optimally to prevent
degenerative diseases.
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PENDAHULUAN
Serat pangan telah menarik banyak

perhatian dalam beberapa tahun terakhir
karena memiliki peran penting sebagai
prebiotik yang didefinisikan sebagai
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karbohidrat kompleks yang difermentasi
secara selektif kemudian memicu perubahan
spesifik dalam struktur dan/atau fungsi
mikroflora pada saluran pencernaan sehingga
memberikan manfaat kesehatan bagi inangnya
(Shah et al., 2020). Serat pangan dapat
diartikan sebagai polisakarida yang tidak dapat
dicerna karena tersusun atas karbohidrat
kompleks. Beberapa serat pangan yaitu serat
larut dan pati resisten tergolong sebagai
prebiotik yang dapat difermentasi di kolon dan
dimetabolisme oleh bakteri komensal sebagai
sumber energi. Serat pangan tergolong
prebiotik jika bersifat bifidogenik yang
menstimulasi pertumbuhan Bifidobacteria dan
Lactobacillus secara efektif menghasilkan
SCFA (short-chain fatty acids) yaitu asam
asetat, propionat, dan butirat yang mampu
menurunkan pH kolon sehingga populasi
probiotik meningkat, sedangkan bakteri
patogen berkurang karena tidak tahan terhadap
asam (Kaye et al., 2020).

Aktivitas probiotik meningkat jika
memiliki kecocokan dengan prebiotik tertentu.
Strain bakteri memiliki sifat dan karakteristik
khusus sehingga membutuhkan prebiotik yang
spesifik sebagai substrat, seperti pertumbuhan
Bifidobacterium lactis B94 yang menjadi
optimal ketika dikombinasikan dengan inulin
(Shah et al., 2020). Contoh lainnya yaitu
Lactobacillus paracasei dan Lactobacillus
casei yang memiliki perbedaan aktivitas
dengan Lactobacillus acidophilus dan
Lactobacillus plantarum dalam pemanfaatan
fructooligosaccharide (FOS). Pada
Lactobacillus paracasei dan Lactobacillus
casei, hidrolisis FOS terjadi di luar sel,
sedangkan produk hidrolitik yang serupa
diangkut ke dalam sel. Analisis genom
komparatif membuktikan bahwa bakteri asam
laktat memiliki spesies dan strain yang
spesifik berdasarkan kemampuan penyerapan
karbohidrat sebagai sumber energi serta
pemanfaatan gen secara spesifik. Oleh karena

itu, kemampuan untuk memfermentasi
prebiotik merupakan salah satu sifat penting
untuk pemilihan galur probiotik yang potensial
(Cui & Qu, 2021).

Probiotik digunakan secara luas dalam
produksi berbagai produk pangan komersial.
Produk pangan hasil olahan probiotik yang
paling banyak ditemui ialah yogurt. Kedua
strain yogurt Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus
harus dalam keadaan aktif pada produk final
minimal 10 juta bakteri per gram (Danone,
2018). Yogurt mengandung rata-rata 108

colony-forming units (CFU)/g produk.
International Foods Standards menyarankan
minimal terdapat 107 CFU mikroorganisme per
1 gram yogurt (Codex Alimentarius, 2018).
Penelitian Ibrahim & Carr (2006) menyatakan
bahwa jumlah sel hidup (viable) pada kultur
Bifidobacteria berada di bawah batas yang
disetujui dalam produk komersial sehingga
klaim manfaat kesehatan produk yogurt
diragukan. Contoh lainnya yaitu pada dosis
probiotik di sebagian besar produk yogurt
yang dijual di Kanada terlalu rendah untuk
memberikan manfaat yang dapat dibuktikan
oleh uji klinis (Scouboutakos et al., 2017).

Artikel review ini membahas pengaruh
prebiotik dalam mempertahankan jumlah
bakteri hidup pada produk susu fermentasi
utamanya yogurt sinbiotik. Hal tersebut
penting untuk memenuhi persyaratan jumlah
koloni minimum yang diatur dalam standar
internasional. Terdapat penjelasan mengenai
dampak intervensi prebiotik terhadap viabilitas
probiotik. Selain itu, beragam manfaat yogurt
sinbiotik pada kesehatan manusia juga diulas
pada artikel ini.

SINBIOTIK
Perkembangan penelitian mengenai

mikrobia menemukan sinbiotik sebagai
kombinasi produk probiotik dan prebiotik
yang mendukung kelangsungan hidup dan
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implantasi mikroorganisme hidup di usus
(Solís-Oviedo & Pech-Canul, 2019). Pangan
fungsional yang mengandung probiotik (strain
bakteri) dan prebiotik (karbohidrat yang tidak
dapat dicerna) dapat memberikan efek
menguntungkan pada kesehatan manusia dan
berpotensi untuk mengurangi risiko penyakit
akibat bakteri patogen (Semjonovs et al.,
2019). Sinbiotik didefinisikan sebagai sinergis
perpaduan probiotik dan prebiotik, terdiri dari
sel hidup bakteri menguntungkan yaitu
probiotik sekaligus substrat pemicu
pertumbuhan spesifiknya yang dikenal sebagai
prebiotik (Shafi et al., 2019).

Alasan utama pengembangan pangan
sinbiotik ialah agar kultur probiotik dapat
bertahan dan tumbuh dengan baik dalam
sistem pencernaan dengan keberadaan
prebiotik. Produk sinbiotik mampu
memberikan afiliasi sinergis antara bakteri
menguntungkan dengan substrat terkait.
Hubungan sinergis tersebut berdampak positif
terhadap penyakit tertentu seperti penyakit
menular dan diabetes (Cruz-Guerrero et al.,
2014). Konsumsi produk sinbiotik memiliki
efek menguntungkan yang lebih besar pada
kesehatan manusia daripada probiotik atau
prebiotik. Kombinasi dari probiotik dan
prebiotik dalam satu produk pangan dapat
meningkatkan kelangsungan hidup bakteri
probiotik selama penyimpanan serta dalam
sistem pencernaan pasca konsumsi. Selain itu,
produk sinbiotik memungkinkan implantasi
bakteri probiotik yang efisien di usus besar
akibat efek stimulasi pada pertumbuhan
dan/atau kegiatan eksogen dan endogen
bakteri (Madhu et al., 2012).

Yogurt Sinbiotik
Yogurt telah menjadi salah satu produk

probiotik yang cukup populer di dunia karena
memiliki nilai gizi dan rasa yang unik. Saat
ini, yogurt dapat dibagi menjadi dua jenis:
yoghurt kultur standar dan yoghurt probiotik.

Kultur standar yoghurt difermentasi oleh
starter tradisional yang mengandung
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
dan Streptococcus thermophilus (Arena et al.,
2015), sedangkan yoghurt probiotik dilengkapi
dengan probiotik strain seperti
Bifidobacterium dan Lactobacillus acidophilus
(Li et al., 2021). Dalam susu fermentasi
sinbiotik, strain L. acidophilus, L. casei, dan
Bifidobacterium sp. (B. animalis, B. bifidum,
B. breve, B. infantis, dan B. longum) secara
luas digunakan sebagai probiotik, sedangkan
fruktooligosakarida, galaktooligosakarida,
laktulosa serta produk turunan inulin banyak
digunakan sebagai prebiotik (Madhu et al.,
2012).

Produk sinbiotik mengandung bakteri
probiotik namun juga memiliki fungsi sebagai
prebiotik. Berdasarkan interaksi antara
prebiotik dan probiotik, produk sinbiotik yang
baik mungkin terdiri dari kombinasi satu strain
Lactobacillus dengan laktitol (LAC) atau
galaktooligosakarida (GOS) (Li et al., 2020).
Beberapa kombinasi probiotik dan prebiotik
dalam produk yogurt sinbiotik tertera pada
Tabel 1.

Tabel 1. Contoh kombinasi probiotik dan
prebiotik dalam produk yogurt
sinbiotik

Probiotik Prebiotik Referensi
Bifidobacterium
bifidum Gum arabic dan ekstrak jahe Ghafarloo et al.(2020)
Lactobacillus
paracasei Laktitol Li et al. (2021)

Lactobacillus
acidophilus

Fruktooligosakarida dan
isomaltooligosakarida Syafi et al. (2019)

Saccharomyces
boulardii Inulin Sarwar et al. (2019)

PERAN PRODUK SINBIOTIK DALAM
PENINGKATAN VIABILITAS BAKTERI
Jumlah Koloni Bakteri Probiotik pada
Yogurt Komersial

Yogurt dan produk susu komersial
dikenal karena kandungan bakteri hidup di
dalamnya, namun konsentrasinya mungkin
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berbeda antar merek. Dalam beberapa tahun
terakhir, perusahaan telah mulai mengiklankan
yogurt dengan spesies bakteri tertentu, tetapi
seluruh daftar spesies bakteri atau konsentrasi
yang tepat dalam produk tersebut tidak
diterbitkan (Dunlap et al., 2009). Jumlah
bakteri probiotik dalam produk makanan harus
lebih tinggi dari 106 CFU/mL untuk
memberikan manfaat kesehatan bagi
konsumen (Reddy, 2015). Masih
diperdebatkan bahwa produk susu fermentasi
harus mengandung minimum 108 CFU/mL
kultur aktif pada saat dikonsumsi (Syah,
2000).

Asosiasi Susu Fermentasi dan Minuman
Asam Laktat di Jepang telah menetapkan
standar sebesar 107 Bifidobacterium/mL dalam
produk susu yang mengklaim produknya
mengandung Bifidobacterium (Ishibashi &
Shimamura, 1993). Regulasi Pangan Swiss
serta Federation Internationale de Laiterie
(FIL) atau International Dairy Federation
(IDF) di Belgia mengharuskan produk susu
fermentasi mengandung 106 CFU/g
Bifidobacterium (Shin et al., 2000). Terdapat
temuan bahwa jumlah probiotik pada produk
yogurt komersial belum memenuhi
persyaratan minimum. Hal tersebut dapat
disebabkan oleh tingkat inokulasi awal yang
rendah. Yogurt yang memiliki kadar awal
Bifidobacterium yang rendah berpotensi terus
menurun populasinya selama inkubasi.
Produsen perlu menginokulasi bakteri pada
tingkat yang lebih tinggi untuk memastikan
kelangsungan hidup kultur probiotik yang
lebih baik selama penyimpanan
(Lourens-Hattingh & Viljoen, 2002). Jumlah
koloni Bifidobacterium pada beberapa produk
yogurt komersial di berbagai belahan dunia
dapat dilihat pada Tabel 2. Menurut SNI
2981:2009, jumlah bakteri starter yogurt
minimal 107 koloni/g (BSN, 2009), sehingga
produk yang tergolong baik ialah yogurt yang
diproduksi di Virginia Barat.

Tabel 2. Jumlah koloni Bifidobacterium pada
beberapa produk yogurt komersial
di berbagai belahan dunia

Wilayah Jumlah koloni Referensi

Carolina Utara ± 105 CFU/mL
Ibrahim & Carr

(2006)

Australia ± 106 CFU/g Syah (2000)

Jerman dan Perancis
106>  
CFU/mL

Shin et al. (2000)

Afrika Selatan
106<  
CFU/mL

Lourens-Hattingh
& Viljoen (2002)

Virginia Barat 109 CFU/g Dunlap et al. (2009)

Saudi Arabia ± 103 CFU/mL
Alazzeh et al.

(2020)

Kandungan oksigen dan asam telah
terbukti menjadi faktor penting untuk
kelangsungan hidup Bifidobacterium selama
penyimpanan. Mempertahankan viabilitas
Bifidobacterium merupakan tantangan bagi
industri susu fermentasi karena probiotik jenis
ini membutuhkan potensi reduksi oksidasi
yang rendah untuk pertumbuhannya serta
sensitif terhadap pH rendah. Ekstrak ragi dan
hidrolisat protein susu diperlukan untuk
mendorong pertumbuhan Bifidobacterium
(Ibrahim & Carr, 2006).

Peran Prebiotik dalam Peningkatan Jumlah
Probiotik pada Yogurt Komersial

Definisi prebiotik ialah bahan makanan
yang tidak dapat dicerna yang menguntungkan
inangnya dengan cara merangsang
pertumbuhan dan/atau aktivitas satu atau
sejumlah bakteri dalam usus besar secara
selektif sehingga meningkatkan kesehatan
(Gibson & Roberfroid, 1995). Prebiotik terdiri
dari beberapa oligosakarida, terutama
fruktooligosakarida yang secara khusus
mendorong pertumbuhan bifidobakteri di usus
besar (Bielecka et al., 2002). Viabilitas bakteri
pada produuk yogurt dapat ditingkatkan
melalui penambahan prebiotik seperti inulin,
oat β-glukan, fruktooligosakarida, dan ekstrak
tumbuhan (Lamoureux et al., 2002; Akin et al.,
2007; Rosburg et al., 2010; Michael et al.,
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2010; Shima et al., 2012). Peningkatan jumlah
probiotik yogurt disebabkan oleh adanya
substansi prebiotik (El-Kholy et al., 2020).
Beberapa contoh prebiotik yang dikaji ialah
fruktooligosakarida, ekstrak kulit buah, dan
inulin.

Fruktooligosakarida (FOS)
Penambahan FOS dapat bertindak

sebagai nutrisi tambahan atau memodifikasi
pengaruh lingkungan yang tidak
menguntungkan sehingga mampu
mendukung kelangsungan hidup probiotik
(Desai et al., 2004; Ningegowda &
Gurudutt, 2012; Makras et al., 2005).
Pengaruh oligosakarida tipe fruktan sebagai
prebiotik terhadap pertumbuhan dan
aktivitas pengasaman strain Bifidobacterium
telah dipelajari secara in vitro menggunakan
media minimal nutrisi (Bielecka et al.,
2002). Degradasi FOS oleh
fruktofuronasidase Bifidobacterium dapat
meningkatkan pertumbuhan
Bifidobacterium. Rantai pendek pada FOS
dapat difermentasi lebih cepat oleh
Bifidobacterium (Perrin et al., 2002).
Persentase viabilitas Bifidobacterium spp.
selama 4 minggu penyimpanan pada suhu
4°C dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Grafik rata-rata % viabilitas
Bifidobacterium spp. selama 4
minggu penyimpanan pada suhu
4°C.

Sumber: Shin et al. (2000)

Ekstrak Kulit Buah
Penambahan kulit jeruk pada yogurt

mampu meningkatkan viabilitas dari L.
acidophilus, S. thermophilus, dan
Bifidobacterium sp. selama penyimpanan
dingin. Kandungan serat dalam kulit jeruk
berperan sebagai substrat pemacu
pertumbuhan bagi probiotik (Fathy et al.,
2022). Terdapat penelitian yang
mengemukakan bahwa penambahan serat buah
mampu meningkatkan jumlah koloni kultur
starter (Dias et al., 2020). Stabilitas organisme
probiotik dalam media yang diperkaya oleh
bubuk kulit nanas karena kapasitas larutan
penyangga prebiotik yang akan membantu
dalam mempertahankan kelangsungan hidup
sel bakteri (Kailasapathy et al., 2008). Secara
keseluruhan, penambahan bubuk kulit nanas
pada yogurt mampu meningkatkan aktivitas
metabolisme karena berperan sebagai sumber
faktor pertumbuhan untuk meningkatkan
pertumbuhan bakteri probiotik secara efektif
(Sah et al., 2015; Diaz-Vela et al., 2013).

Inulin
Penambahan inulin ke produk yogurt

probiotik membantu meningkatkan jumlah
S. thermophilus, L. bulgaricus, L.
acidophilus, dan B. bifidum. Hal ini
disebabkan karena inulin bertindak sebagai
zat prebiotik (El-Kholy et al., 2020). Inulin
dengan kadar sebanyak 2% dn pH 5,9
memiliki efek terbaik dalam peningkatan
jumlah bakteri probiotik (Akin et al., 2007).
Inulin adalah sumber karbon yang disukai
bakteri probiotik sehingga meningkatkan
kinerja pertumbuhan dan mempertahankan
kelangsungan hidup selama penyimpanan
(Donkor et al., 2007). Persentase viabilitas
pertumbuhan strain Lactobacillus dengan
penambahan 5% inulin selama 4 minggu
penyimpanan pada suhu 4°C dapat dilihat
pada Gambar 2.
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Gambar 2. Grafik rata-rata % viabilitas
pertumbuhan strain
Lactobacillus dengan
penambahan 5% inulin selama
4 minggu penyimpanan pada
suhu 4°C.

Sumber: Desai et al. (2004)

Peningkatan Pertumbuhan dan Viabilitas
Probiotik setelah Penambahan Prebiotik

Berdasarkan Tabel 3., dapat diketahui
bahwa pertumbuhan kultur starter yogurt
meningkat dengan adanya penambahan
prebiotik. Viabilitas Lactobacillus sp.
dipengaruhi oleh beberapa faktor, di
antaranya yaitu asam yang dihasilkan
selama fermentasi, kandungan oksigen
dalam produk, dan zat antimikroba yang
dihasilkan oleh bakteri asam laktat (Shah,
2000). Peningkatan pertumbuhan
Lactobacillus bulgaricus lebih optimal pada
penambahan inulin, sedangkan bubuk kulit
buah lebih efektif terhadap Streptococcus
thermophilus.

Tabel 3. Pertumbuhan kultur starter yogurt
dengan penambahan prebiotik
selama penyimpanan 14 hari
pada suhu 4-6°C

No. Sampel uji Jumlah (log
CFU/g) Referensi

1. ST + KP 9,05

Sah et al.
(2015)

2. ST + KP + inulin 9,11
3. ST + KP + bubuk

kulit nanas
9,15

4. LB + KP 8,09
5. LB + KP + inulin 8,19

6. LB + KP + bubuk
kulit nanas

8,11

7. Bifidobacterium sp. 7,20 ± 0,83

Fathy et
al. (2022)

8. Bifidobacterium
sp. + 0,5% bubuk
kulit jeruk manis

7,10 ± 1,01

9. S. thermophilus 7,75 ± 0,61
10. S. thermophilus +

0,5% bubuk kulit
jeruk manis

7,62 ± 0,75

11. L. acidophilus 6,90 ± 0,57
12. L. acidophilus +

0,5% bubuk kulit
jeruk manis

7,20 ± 0,55

Keterangan: ST = Streptococcus
thermophilus; LB =
Lactobacillus bulgaricus; KP =
kultur probiotik (Lactobacillus
acidophilus + Lactobacillus casei
+ Lactobacillus paracasei).

Gambar 1. menunjukkan rata-rata %
viabilitas Bifidobacterium spp. selama 4
minggu penyimpanan pada suhu 4°C.
Viabilitas Bifidobacterium tertinggi diperoleh
pada penambahan FOS, sedangkan inulin
merupakan prebiotik yang paling tidak efektif
terhadap kedua strain Bifidobacterium pada
pengujian menggunakan konsentrasi 1%. FOS
adalah prebiotik paling efektif di antara
sumber karbohidrat (Shin et al., 2000b).

SIFAT FUNGSIOANAL PRODUK
SINBIOTIK

Beberapa strain LAB mampu
memberikan manfaat kesehatan bagi
manusia dalam pengurangan alergi,
antagonisme terhadap patogen, dan
modulasi aktivitas kekebalan jaringan
limfoid pada usus. Sistem pencernaan
manusia berperan penting mencerna dan
menyerap molekul yang dicerna melalui
makanan yang diperlukan untuk
pertumbuhan dan aktivitas sel (Arena,
2015). Sistem gastrointestinal manusia juga
bertindak sebagai pusat komponen sistem
kekebalan tubuh, melakukan fungsi
penghalang fisik dan memproduksi berbagai
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jenis mediator imun, yaitu sitokin, yang
memiliki peran memulai, mempertahankan
dan modulasi respon imun terhadap cedera,
serangan mikroba dan rangsangan antagonis
lainnya (Coico, 2021). Salah satu tindakan
terpenting pada sistem kekebalan usus
bakteri probiotik adalah kemampuan untuk
mempengaruhi gen yang mengkode sitokin,
mempengaruhi fungsi berbagai parameter
kekebalan dengan tindakan imunostimulasi
dan/atau imunomodulasi (Arena, 2015).

Antimikrobial
Potensi antimikroba diperoleh dari

produksi senyawa antimikroba seperti
hidrogen peroksida, bakteriosin, zat seperti
bakteriosin dan biosurfaktan aktif secara
biologis (Syafi et al., 2019). Diketahui
bahwa agen antimikroba alami (hidrogen
peroksida, bakteriosin dan zat mirip
bakteriosin) dan biosurfaktan aktif biologis
yang diproduksi oleh berbagai spesies
Lactobacillus memiliki kemampuan untuk
membunuh enteropatogen (Millette, 2007).
Aktivitas antimikroba bakteri asam laktat
terutama karena penurunan pH yang
dihasilkan oleh sekresi asam laktat atau
kompetisi substrat. Diketahui bahwa
Lactobacillus casei dan Lactobacillus
acidophilus dapat menghasilkan asam laktat
selama fermentasi, tergantung pada media
komposisi yang digunakan (Heller, 2001).

Bakteri gram positif, terutama bakteri
asam laktat, menghasilkan peptida
antimikroba dan protein dalam ribosom
(Gaspar, 2018). Beberapa strain
Lactobacillus acidophilus menghasilkan
acidocin CH5 (Chumchalova et al., 2004),
acidocin J1132 (Tahara et al., 1996),
acidophilin 801 (Zamfir et al., 1999) dan
laktasin B (Barefoot & Klaenhammer,
1983), sementara Lactobacillus casei dapat
menghasilkan lacticin 705 (Vignolo et al.,
1993) dan caseicin A (Olasupo et al., 1995).

Kultur Lactobacillus memberikan aktivitas
antimikroba terutama terhadap bakteri gram
positif yang sesuai dengan mekanisme
bakteriosin (Millette, 2007).

Antidiabetes
Potensi antidiabetes dari produk

yogurt disebabkan oleh peningkatan
efisiensi insulin sehingga meningkatkan
pemanfaatan glukosa oleh sel. Lactobacillus
acidophilus memiliki kemampuan untuk
meningkatkan efisiensi insulin melalui
peningkatan stabilitasnya di dalam tubuh
sehingga mengakibatkan penurunan kadar
glukosa darah. Pengurangan ini karena
gabungan efek prebiotik dan probiotik yang
ada dalam susu fermentasi Lactobacillus
acidophilus (Perpetuo & Salgado, 2003).
Hasil studi saat ini juga mengungkapkan
bahwa pemberian susu fermentasi
Lactobacillus acidophilus selama 4 minggu
(28 hari) secara efektif mengendalikan
hiperglikemia namun efek ini bergantung
pada konsentrasi yang diberikan (Syafi,
2019). Hasil ini juga dapat didukung oleh
temuan Ejtahed et al. (2012) yang
melaporkan bahwa konsumsi yogurt
probiotik mampu menurunkan kadar
glukosa darah pada pasien diabetes mellitus
tipe 2.

Pencegahan Obesitas
Banyak penelitian in vivo dan in vitro

telah menyelidiki efek dari strain probiotik
yang berbeda pada sistem kekebalan tubuh
dan saluran pencernaan yang secara
signifikan disebabkan oleh sifat
strain-spesifik probiotik (Veenbergen &
Samsom, 2012). Konsumsi susu skim
fermentasi yang mengandung Lactobacillus
gasseri SBT2055 menyebabkan
pengurangan ukuran jaringan adiposit tikus
yang dapat disebabkan oleh efek probiotik
dalam menghambat penyerapan lemak
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sehingga mengurangi penyimpanan lemak
(Hamad et al., 2008). Akibatnya, strain
probiotik tertentu dapat memiliki sinergis
efek pada individu obesitas yang diikuti
dengan penurunan berat badan. Enzim
α-amilase yang disekresikan dari pankreas
dalam pencernaan karbohidrat. Inhibitor
amilase alami sangat membantu dalam
mengurangi hiperglikemia postprandial
dengan mengurangi pencernaan karbohidrat
sehingga memperlambat penyerapan
glukosa di usus. Hasil akhirnya yaitu
penurunan akumulasi lemak dalam tubuh
(Zarrati et al., 2014).

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil kajian ilmiah,

disimpulkan bahwa yogurt sinbiotik mampu
meningkatkan viabilitas bakteri sesuai standar
minimal jumlah koloni probiotik yogurt jika
dibandingkan dengan yogurt probiotik
komersial yang beredar di pasaran. Viabilitas
probiotik optimal pada penambahan jenis
prebiotik tertentu. Pertumbuhan koloni
Lactobacillus bulgaricus optimal pada
penambahan inulin, Streptococcus
thermophilus mengalami peningkatan tertinggi
pada penambahan bubuk kulit buah, sedangkan
fruktooligosakarida paling efektif digunakan
pada Bifidobacterium spp. Viabilitas bakteri
dapat dipengaruhi oleh asam yang dihasilkan
selama fermentasi, kandungan oksigen dalam
produk, dan zat antimikroba yang dihasilkan
oleh bakteri asam laktat. Peningkatan viabilitas
bakteri dengan penambahan prebiotik pada
yogurt sinbiotik sebagai produk pangan
fungsional turut meningkatkan manfaat
kesehatan dalam pencegahan penyakit
degeneratif bagi konsumen.
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