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ABSTRAK

Kolostrum sapi adalah hasil sekresi dari kelenjar ambing induk
sapi betina selama 1-7 hari setelah proses kelahiran anak sapi. Semakin
bertambahnya waktu, perolehan kolostrum akan semakin banyak sehingga
jumlahnya melebihi kebutuhan anak sapi. Kelebihan jumlah kolostrum
dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan yogurt. Yogurt kolostrum
mengandung senyawa bioaktif yang berasal dari kolostrum dan hasil-hasil
metabolisme BAL. Selama penyimpanan yogurt kolostrum terjadi
peningkatan total asam laktat, penurunan pH, dan perubahan viabilitas sel
BAL (Sherly, 2015). Bakteri uji yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Salmonella typhimurium ATCC 14028. Tujuan penelitian yaitu untuk
mengetahui pengaruh daya hambat yogurt kolostrum terhadap Salmonella
typhimurium ATCC 14028 dengan metode dilusi kontak dan metode difusi
sumur pada berbagai lama penyimpanan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan faktor tunggal yaitu lama penyimpanan yogurt kolostrum (0, 7, dan
14 hari). Masing-masing perlakuan diulang 4 kali. Parameter yang diuji
yaitu daya hambat terhadap Salmonella typhimurium ATCC 14028 dengan
metode dilusi kontak dan metode difusi sumur, dan uji pendukung meliputi
pH, dan total asam laktat. Data yang diperoleh secara statistik dengan uji
ANOVA (Analysis of Varians) pada a = 5% dan jika ada beda nyata maka
akan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple
Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan mana yang memberikan
perbedaan nyata.

Semakin lama waktu penyimpanan yogurt kolostrum berpengaruh
nyata terhadap daya hambat Salmonella typhimurium ATCC 14028. Hasil
pengujian yogurt kolostrum dengan lama penyimpanan 0,7, dan 14 hari
terhadap Salmonella typhimurium ATCC 14028 dengan metode dilusi
kontak sebesar 1,1519-0,2037 selisih log CFU/mL, sedangkan dengan
metode difusi sumur diperoleh diameter penghambatan zona jernih sebesar
0,7854-0,0236 cm dan zona delayed growth sebesar 0,1220-0,2075 cm.
Hasil pengujian pH yogurt kolostrum selama penyimpanan berkisar antara
4,6336-4,3488 dan total asam laktat berkisar antara 0,72-1,07%.

Kata Kunci: yogurt, kolostrum sapi, antimikroba.
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ABSTRACT

Bovine colostrum is the secretion result from cow’s udder gland
within 1 to 7 days after the birth of the calf. The amount of bovine
coloctrum will increase along with time, exceeds the calf’s necessity. The
excess colostrum could be used as raw materials for yogurt production.
Colostrum yogurt contains of bioactive compounds which were produced
from colostrum and the metabolism of lactic acid bacteria. The increase of
total lactic acid, digression of pH and viability of lactic acid bacteria were
occurred during conservation times of colostrum yogurt (Sherly, 2015).
Salmonella typhimurium ATCC 14028 was used for this study. The purpose
of this study is to determine the inhibitory effect of colostrum yogurt against
Salmonella typhimurium ATCC 14028 with contact dilution method and
well diffusion method on various conservation times.

This study used a Randomized Block Design (RBD) with one
single factor, the conservation time of colostrum yogurt (0, 7, and 14 days).
Each treatment was repeated four times. Parameters that were tested include
the inhibition against Salmonella typhimurium ATCC 14028 with Contact
Dilution Method and Well Diffusion Method and test supporters include pH
and the total lactic acid. The data were obtained statistically with Analysis
of Varian (ANOVA) test on o = 5% and if there is a significant difference,
then it will be proceed using Duncan’s Multiple Range test to determine
which treatment gives a significant difference.

Longer conservation time of colostrum yogurt gives significant
effect to the inhibition of Salmonella typhimurium ATCC 14028. The test
results on colostrum yogurt by 0, 7, and 14 days of conservation times
against Salmonella typhimurium ATCC 14028 with Contact Dilution
Method are 1.1519 to 0.2037 difference log CFU/mL, while with Well
Diffusion Method on complete inhibition are 0.7854 to 0.0236 cm and on
delayed growth are 0,1220 to 0,2075 cm. The pH of colostrum yogurt is
4.6336 to 4.3488 and the total lactic acid is 0.72 to 1.07% during
conservation.

Keywords: yogurt, bovine colostrum, antimicrobial.
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