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ULUAN

Yoghurt merupakan hasil fermentasi
yang berbentuk semisolid melalui
susu pada kondisi asam dengan
kan Bakreri Asam Lakrar (BAL).
i et al., 2004). Laktosa yang terkandung
s akan difermentasi menjadi asam
BAL sehingga menghasilkan rasa
voghurt. Selain itu, BAL juga akan
milkan eksopolisakarida sehingga tekstur
kan menjadi kental (Looijesteijn et
;. Ruas-Madiedo et al.,, 2002). Kulrtur
ma yang digunakan dalam fermenrasi
wlah Lactobacillus casei maupun BAL
pnruk fermentasi asam  lakrar serta
thermophilus unruk menghasilkan
ida.

faar urama yang diinginkan dalam
misi yoghurt ialah adanya BAL dan
arida yang rerkandung di dalamnya.
termasuk  dalam  golongan
g dapar berkolonisasi dalam usus
msia dan  menckan  pertumbuhan

2000).

n (Sieeumteldr et al,

purt is a fermented food which posses numerous benefit for human health because of its probiotic bacreria.
motic bacteria in yoghurt usually have a low survivability in human gastrointestinal tracr due ro the low pH
omach and the presence of bile salt in small intestine. The aims of this study were to know the effect of
e cells immobilization toward its survivability against low pH and bile salt as well as ro yoghurt nurritional
osition. The results showed thar immobilization could improve cells survivability against borh low pH and
compared to the free cells. Nurtritional composition of yoghurt containing immobilized cells has a
duction sugar, lower lactic acid, and lower total titrared acid compared to the free cells.

ds: Yoghurt, Cell cultures, Immobilization, Low pH, Bile Salt.

Probiotik juga dilaporkan dapat meningkatkan

sistem imunitas dan mencegah rerjadinya

kanker kolon (Marco et al., 2006). Sedangkan
eksopolisakarida untuk anti-maag
(Lin & Chang Chien, 2007)). Namun, kondisi
dapar

berfungsi
dalam  saluran pencernaan manusia
menyebabkan probiotik tersebut mati. Situasi
stres selular akibar adanya asam lambung
dengan pH rendah sekitar 1,5 dan garam bile
pada usus halus dapar menghancurkan
membran sel bakteri dan membuat sel mari
(Lankaputhra and Shah, 1995). Pada pH yang
rendah rterjadi kerusakan sel akibar akumulasi
proton sehingga merusak kestabilan siroplasma
dan menyebabkan rerhambamya transporrasi
nutrisi (Freese et al., 2003; Hunter & Segel,
1973). Sedangkan garam bile bertindak sebagai
surfaktan  sehingea melarutkan  komponen
urama membran sel yang rerdiri aras lemak dan
asam  lemak sehingea terjadi  kerusakan
membran sel (Gilliland, 1987; Gilliland et al.,
1984). Oleh karena irtu, probiotik memerlukan
kemampuan, seperti tahan asam dan garam bile

agar dapar bertahan pada saluran pencernaan



