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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. Yoghurt pada
umumnya terbuat dari susu sapi, namun pada penelitian akan digunakan
kolostrum sapi hari keempat. Kolostrum sapi mengandung sejumlah
makronutrisi, faktor pertumbuhan, dan faktor antimikroba. Antimikroba
utama pada kolostrum adalah laktoferin, laktopreoksidase, dan lisozim yang
diharapkan dapat stabil selama penyimpanan. Aktivitas antimikroba
kemudian diuji terhadap Staphylococcusaureus menggunakan dua metode
yaitu metode kontak dan metode difusi sumur. Penelitian menggunakan
Rancangan Faktor Tunggal dengan dasar Rancangan Acak Kelompok
(RAK) yaitu lama penyimpanan yogurt kolostrum (0, 7, 14 hari). Masing-
masing perlakuan diulang 4 kali. Parameter yang diuji meliputi uji aktivitas
antimikroba terhadap Staphylococcusaureus dengan metode kontak dan
difusi sumur, pH, dan total asam laktat sebagai data pendukung. Data yang
diperoleh diuji secara statistik dengan ANOVA (Analysis of Varians) pada
o = 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.

Perbedaan lama penyimpanan yogurt kolostrum memberikan perbedaan
nyata terhadap aktivitas antimikroba yogurt kolostrum terhadap
Staphylococcus aureus ATCC 25923. Berdasarkan hasil penelitian
diketahui daya hambat yogurt kolostrum dengan metode dilusi kontak
adalah 0,7574-0,1894 CFU/mL dan dengan metode difusi sumur adalah
0,3586-0,1437 cm. pH yogurt selama penyimpanan 4,6336-4,3488 dan total
asam laktat 0,72-1,07%.

Kata Kunci: yogurt, kolostrum sapi, antimikroba.
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ABSTRACT

Bovine colostrum is the result of secretion from cows udder gland,
1 to 7 days after the process of calf birth. Yogurtis usualymade fromcow's
milk, buttheresearchwillbe usedbovine colostrumfourth day. Bovine
colostrum contains with several macronutrients, growth factor, and
antimicrobial factor. The main antimicrobials in the colostrum are
lactoferrin, lactopreoxidase and lysozyme which are expected to be stable
during storage proccess. Then the antimicrobial activity is tested against
Staphylococcus aureus using two methods, contact-dilusion method and
well-agar diffusion method. The study uses RBD (Randomized Block
Design) with single factor storage time of colostrum yogurt (0, 7, 14 days).
Each  treatment repeated 4  times. The  parameterstested
areantimicrobialactivity —against  Staphylococcusaureususing — contact-
dilusionmethodandwell-agar diffusionmethod, pH, and total oflacticacid as
support data. The data obtained statistically analyzed with ANOVA
(Analysis of Varians) test on o = 5%. If there are significant differences on
the data, then it will be analyzed using Duncan’s Multiple Range Test to
determine which treatment that givessignificant difference.

Storage timeof yogurtcolostrumeffectsignificant on
theantimicrobial activityagainst
StaphylococcusaureusATCC25923.Resultshowninhibition
ofyogurtcolostrumwithcontactdilution methodwas0.7574 to

0.1894CFU/mLandwiththe welldiffusionmethodwas0.3586 to 0.1437cm.
pHof yogurtduring storagewas 4.6336 to 4.3488and0.72 to 1.07%
totallacticacid

Keywords: yogurt, bovine colostrum, antimicrobials.
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