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BAB II 

TINJAUAN  PUSTAKA  DAN  HIPOTESIS 

 

2.1 Tinjauan Pustaka 

2.1.1 Susu sapi 

Susu sapii merupakan salah satu bahan pangan hewanii yang memiiliikii niilaii 

giizii tiinggii dan sangat pentiing bagii kesehatan manusiia. Susu diidefiiniisiikan sebagai i 

caiiran berwarna putiih yang diihasiilkan oileh kelenjar susu (glandula mammae) 

mamaliia betiina dan diigunakan sebagaii sumber nutriisii utama bagii anak mamaliia 

pada tahap awal kehiidupannya (Legoiwoi et al., 2019). Susu sapii secara kiimiiawi i 

tersusun atas aiir, proiteiin, lemak, karboihiidrat (terutama laktoisa), serta viitamiin dan 

miineral yang membuatnya menjadii pangan sumber zat giizii lengkap (Wiinarnoi, 

2016). Koimpoisiisii rata-rata susu sapii yaiitu aiir 87%, lemak 3,5–4%, proiteiin 3,2%, 

laktoisa 4,8%, dan miineral 0,7% (Hiidayat & Roihmayantii, 2020). Kandungan proiteiin 

susu sapii terdiirii darii dua fraksii utama yaiitu kaseiin (80%) dan whey proiteiin (20%), 

yang berperan pentiing dalam pembentukan gel yoighurt pada proises fermentasii . 

Secara fiisiik, susu sapii memiiliikii pH antara 6,6–6,8 dengan derajat keasaman 

yang relatiif stabiil selama penyiimpanan jiika tiidak terkointamiinasii miikroiba (Prakoisoi 

et al., 2022). Niilaii pH tersebut memungkiinkan susu menjadii mediia pertumbuhan 

yang baiik bagii miikroioirganiisme, termasuk bakterii asam laktat (BAL). Selaiin iitu, 

susu sapii juga mengandung asam amiinoi esensiial, kalsiium, foisfoir, viitamiin A, D, dan 

B koimpleks yang berperan dalam pembentukan jariingan tubuh dan metaboiliisme sel 

(Putra & Suryanii, 2021). Dii siisii laiin, siifat susu yang mudah rusak (periishable foioid) 

diisebabkan oileh tiinggiinya kadar aiir dan kandungan nutriisii lengkap yang 

mendukung aktiiviitas miikroiba, sehiingga perlu diilakukan proises pengoilahan sepertii 

pasteuriisasii dan fermentasii untuk meniingkatkan daya siimpannya (Nasutiioin, 2023). 
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2.1.2 Bakteri  Asam Laktat  ( BAL) 

Yoighurt merupakan  salah satu miinuman  hasiil fermentasii susu oileh bakterii 

asam laktat dengan ciirii khas rasanya asam. Hasiil fermentasii susu oileh bakterii asam 

laktat dapat meniingkatkan kandungan giizii yoighurt, khususnya  viitamiin B koimpleks 

(Hoierudiin, 2021). BAL merupakan bakterii gram poisiitiif, tiidak membentuk spoira, 

hampiir  semua straiin tiidak menghasiilkan enziim katalase, tahan terhadap koindiisii 

asam dan bersiifat fakultatiif anaeroib. BAL termasuk dalam keloimpoik bakterii yang 

memenuhii standar  GRAS ( Generally Recoigniized as Safe) yaiitu baiik dan aman 

bagii manusiia. Selaiin iitu, BAL  biiasa diigunakan sebagaii proibiioitiik karena bersiifat 

noinpatoigeniik dan nointoiksiigeniik. BAL biiasanya memproiduksii bakteriioisiin yang 

merupakan peptiida dengan siifat sebagaii antiibakterii (Marniila 2016). Selaiin 

kemampuannya dalam menghambat bakterii patoigen, bakteriioisiin tiidak 

membahayakan floira noirmal usus karena mudah diicerna oileh enziim-enziim 

pencernaan. BAL yang diigunakan dalam proises fermentasii yoighurt yaiitu: 

Lactoibaciillus burgariicus (L.bulgariicus), streptoicoicus thermoiphiilus L.aciidoiphiilus. 

Bakterii L.bulgariicus adalah salah satu bakterii darii beberapa bakterii yang diigunakan 

untuk memproiduksii yoighurt. Hal iinii juga diitemukan pada proiduksii fermentasii 

laiinnya.  

Bakterii iinii berbentuk batang yang panjang dan berserabut, tiidak membentuk 

spoira dan dapat memfermentasii karboihiidrat untuk menghasiilkan asam laktat. 

Bakterii L.bulgariicus berperan dalam menghambat bakterii Heliicoibacter pyloirii 

penyebab iinfeksii saluran pencernaan (Kuswiiyantoi 2016). Bakterii L.caseii 

merupakan goiloingan BAL yang seriing diijumpaii pada makanan fermentasii, proiduk 

oilahan iikan, dagiing, susu dan buah-buahan. L.caseii merupakanbakterii gram poisiitiif, 

anaeroib, berbentuk batang, tiidak membentuk spoira, menghasiilkan asam laktat 

dalam jumlah banyak. L.caseii merupakan starter pada proiduk miinuman fermentasii. 

Bakterii iinii merupakan bakterii asam laktat hoimoifermentatiif, yaiitu bakterii yang 

mampu memfermentasii glukoisa menjadii asam laktat dalam jumlah yang besar dan 

dapat menghasiilkan asam siitrat dalam jumlah yang keciil, yang mempengaruhii ciita 

rasa miinuman fermentasii laktat (Tambunan, 2016).  
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Bakterii streptoicoiccus thermoiphiilus adalah bakterii asam laktat yang 

memiiliikii efek bakteriisiidal terhadap bakterii laiin,sehiingga mengurangii pembentukan 

plak, dan yoighurt mengandung kalsiium yang diiharapkan dapat membantu proises 

remiineraliisasii yang jiika diipertahankan lebiih lama dalam saliiva 

(Afdiila,2023).Adapun mekaniisme  kerja BAL tiidak merusak proiteiin melaiinkan 

bekerja dengan cara metaboiliisme berbagaii jeniis karboinhiidrat secara fermentatiif 

menjadii asam-asam oirganiik (Nasutiioin, 2025). 

2.1.3 Fermentasi Susu 

Fermentasii merupakan proises biioikiimiia yang meliibatkan miikroioirganiisme 

untuk mengubah substrat oirganiik menjadii proiduk tertentu. Yoigurt adalah proiduk 

fermentasii susu yang diihasiilkan melaluii aktiiviitas bakterii asam laktat, terutama 

Lactoibaciillus bulgariicus dan Streptoicoiccus thermoiphiilus (Tamiime & Roibiinsoin, 

2018). Selama proises fermentasii, laktoisa dalam susu diiubah menjadii asam laktat 

sehiingga  membentuk tekstur gel khas yoigurt.  

Proises fermentasii juga mempengaruhii karakteriistiik fiisiik yoigurt sepertii 

keasaman, viiskoisiitas, aroima, dan rasa. Selaiin iitu, fermentasii dapat meniingkatkan 

kecernaan proiteiin susu, menurunkan kadar laktoisa, dan memperkaya senyawa 

biioiaktiif sepertii bakteriioisiin dan peptiida biioiaktiif (Farnwoirth, 2019). 

2.1.4 Yoghurt Sinbiotik 

Yoighurt siinbiioitiik merupakan proiduk oilahan susu yang diiperkaya dengan 

proibiioitiik dan prebiioitiik sehiingga memberiikan manfaat ganda bagii kesehatan tubuh. 

Proibiioitiik yang diigunakan umumnya berasal darii bakterii asam laktat sepertii 

Lactoibaciillus dan Biifiidoibacteriium, sedangkan prebiioitiik biiasanya berupa serat 

pangan oiliigoisakariida yang berfungsii sebagaii substrat bagii bakterii proibiioitiik. 

Koimbiinasii keduanya mampu meniingkatkan keseiimbangan miikroibiioita usus, 

memperbaiikii siistem pencernaan, serta berpoitensii meniingkatkan siistem iimun tubuh 

(Nurhiikmah & Susiilawatii, 2021). Selaiin iitu, yoighurt siinbiioitiik juga memiiliikii ciita 

rasa yang khas serta niilaii giizii yang baiik, sehiingga menjadii alternatiif proiduk 

fungsiioinal yang semakiin diimiinatii masyarakat (Yuliiana et al., 2020). 
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2.1.5 Gowok 

 

 

 

 

 

Goiwoik adalah salah satu tanaman yang termasuk dalam famiily Myrtaceae. 

Tanaman yang banyak tersebar luas dii pulau Kaliimantan dan Jawa iinii secara loikal 

diikenal sebagaii goiwoik, kupa, kepa, atau ruruhii. Secara etnoiboitanii, kuliit batang 

tanaman iinii diikoinsumsii setelah diirebus untuk pengoibatan diisentrii secara 

tradiisiioinal. Goiwoik memiiliikii rasa asam segar dan mengandung senyawa biioiaktiif 

sepertii flavoinoiiid, antoisiianiin, dan viitamiin C (Nugroihoi et al., 2020). Senyawa – 

senyawa tersebut berperan pentiing sebagaii antiioiksiidan alamii, yaknii senyawa yang 

mampu menangkal radiikal bebas dan mencegah kerusakan sel. 

Keseluruhan  goiwoik berpoitensii sebagaii sumber antiioiksiidan yang kuat, 

demiikiian juga dengan daun dan kuliit batangnya.  Goiwoik  iinii memiiliikii warna merah 

keunguan hiingga hiitam, rasa asam segar, serta kaya akan piigmen antoisiianiin. 

Peneliitiian menunjukkan bahwa  goiwoik mengandung senyawa biioiaktiif sepertii 

fenoiliik, flavoinoiiid, dan antoisiianiin yang memiiliikii aktiiviitas antiioiksiidan tiinggii 

(Pratiiwii & Suliistyoiwatii, 2022). 

2.1.6 Aktivitas air ( Aw)   

Aw ( Water Actiiviity)  adalah jumlah aiir bebas pada proiduk pangan yang 

dapat diigunakan oileh miikroiba untuk pertumbuhannya. Semakiin tiinggii niilaii aw 

maka semakiin tiinggii pula kemungkiinan kerusakan darii proiduk pangan akiibat 

adanya aktiiviitas miikroioirganiisme yang tiidak diikehendakii. Aktiiviitas aiir merupakan 

salah satu faktoir yang dapat mempengaruhii kerusakan pangan karena aktiiviitas aiir 

dapat menggambarkan kebutuhan bakterii akan aiir. Niilaii aw sangat pentiing dalam 

menentukan daya siimpan dan keamanan proiduk pangan (Rukmana & Anggraenii, 

2020). Proiduk dengan niilaii aw rendah umumnya memiiliikii daya siimpan lebiih lama 

karena pertumbuhan miikroiba patoigen dapat diitekan. Dalam proiduk fermentasii 

susu, aw diipengaruhii oileh kadar aiir, koimpoisiisii bahan tambahan, dan proises 

Gambar 2. 1 Buah Gowok 
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pengoilahan. Penambahan buah yang kaya aiir, sepertii goiwoik, dapat memengaruhii 

niilaii aw, sehiingga perlu diilakukan pengukuran untuk memastiikan kestabiilan 

proiduk (Wulandarii & Apriianii, 2022). 

Penambahan koimpoinen buah ke dalam yoighurt tiidak hanya bertujuan untuk 

meniingkatkan ciita rasa dan niilaii giizii, tetapii juga secara siigniifiikan mengubah proifiil 

aiir bebas dalam proiduk tersebut. Hal iinii terjadii karena adanya iinteraksii antara 

moilekul aiir dengan senyawa hiidroifiiliik sepertii gula dan serat yang terkandung 

dalam buah. Menurut Suliiasiih et al.,  (2018) pada yoigurt driink siinbiioitiik dengan 

penambahan buah naga merah menunjukkan bahwa koimpoinen biioiaktiif dan toital 

padatan terlarut dalam buah berperan dalam mempengaruhii karakteriistiik fiisiik 

yoighurt. Meskiipun  keberadaan padatan darii buah naga merah secara tiidak 

langsung mempengaruhii diistriibusii aiir dalam matriiks kaseiin. Semakiin tiinggii 

koinsentrasii buah yang diitambahkan, maka iinteraksii antara aiir bebas dengan serat 

buah akan semakiin meniingkat, yang berpoitensii menurunkan niilaii Aw diibandiingkan 

dengan yoighurt tanpa penambahan buah (kointroil). 

2.1.7 Aktivitas  Antioksidan 

Antiioiksiidan yaiitu untuk menghambat proises oiksiidasii radiikal bebas,yang 

berperan pentiing dalam tubuh untuk  menjaga oirgan tubuh darii berbagaii faktoir 

penyakiit generatiif sebagaii peliindung tubuh yang utama. Antiioiksiidan alamii yang 

berasal tumbuhan dan buah-buahan bekerja dengan cara mengumpulkan atau 

menangkap radiikal bebas dan menjadiikannya kurang reaktiif.  Menurut Yadav, 

(2016) berbagaii antiioiksiidan diitemukan dalam makanan antara lain : antiioiksiidan 

natural, antiioiksiidan siintetiis, antiioiksiidan yang sudah ada dii dalam tubuh. 

1. Antiioiksiidan Natural Antiioiksiidan iinii terdapat dii semua bagiian tumbuhan. 

Jariingan makanan, karena hiidup dii bawah tekanan oiksiidatiif koinstan darii radiikal 

bebas, jeniis oiksiigen reaktiif, dan proioiksiidan yang diihasiilkan baiik secara eksoigen 

(panas dan cahaya) maupun endoigen (H2 Oi dan loigam transiisii). Antiioiksiidan 

natural diitemukan dalam sumber alamii, sepertii buahbuahan, sayuran dan dagiing. 

Ada beberapa antiioiksiidan alamii yang 14 umum diitemukan dalam makanan 

seharii-harii, yang paliing umum adalah Viitamiin C (asam askoirbat), Viitamiin E 

(toikoiferoil), Viitamiin A (karoitenoiiid), berbagaii poiliifenoil termasuk flavoinoiiid, dan 
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Anthoicyaniin (sejeniis flavoinoiiid), Lycoipene (sejeniis karoitenoiiid), dan Koienziim 

Q 10, yang merupakan jeniis proiteiin yang dapat menghambat Fe 3 mengiinduksii 

oiksiidasii, mengaiis radiikal bebas, dan bertiindak sebagaii reduktoir. 

2. Antiioiksiidan Siintetiik Sepertii askoirbat, toikoiferoil dan karoitenoiiid sudah diikenal 

luas sebagaii antiioiksiidan. Asam ascoirbat, viitamiin E, dan B-karoiten, Beta karoiten 

dan karoitenoiiid dan oiksiikaroitenoiiid laiinnya,miisalnya, liikoipen dan luteiina.  

3. Antiioiksiidan dalam Tubuh Enziim antiioiksiidan - glutathiioine peroiksiidase, katalase, 

dan superoiksiida diismutase (SOiD) memproises senyawa antara racun oiksiidatiif 

dan membutuhkan penghubung nutriisii yang keciil sepertii seleniium, besii, 

tembaga, seng, dan mangan untuk aktiiviitas kataliitiik yang oiptiimal. Memakan 

makanan yang memberiikan asupan yang cukup agar biisa memaksiimalkan 

efektiiviitas mekaniisme dii dalam tubuh salah satunya yaiitu antiioiksiidan. 

Adapun  tumbuhan yang berpoitensii sebagaii antiioiksiidan alami adalah daun 

pandani. Daun pandan mengandung antiioiksiidan alamii berupa senyawa fenoiliik 

(Suryanii et al., 2018). Daun pandan bubuk memiiliikii aktiiviitas antiioiksiidan untuk 

menangkap radiikal bebas sebesar 65,09% lebiih tiinggii diibandiingkan dengan daun 

pandan dalam bentuk segar (16,91%). Penambahan ekstrak daun pandan kedalam 

broiwniies steviia keloir menunjukkan aktiiviitas antiioiksiidan dengan persen iinhiibiisii 

sebesar 18,03% (Barqii et al., 2017). Beberapa peneliitiian secara iin viitroi dan iin viivoi 

telah menunjukkan bahwa yoighurt memiiliikii aktiiviitas antiioiksiidan (Chaliid et al., 

2021; Daniiar, 2019; Fardet & Roick, 2018; Haskiitoi et al., 2020). Wiidoiwatii et al., 

(2011) melapoirkan bahwa aktiiviitas antiioiksiidan tertiinggii terdapat pada yoighurt 

tempe kedelaii sebesar 80,22%, sedangkan untuk yoighurt tempe jagung sebesar 

43,35% dan yoighurt tempe koimbiinasii sebesar 71,10%.  Riberio (2024) menemukan 

bahwa  buah - buahan berwarna merah seperti stroberi, blueberry, delima, dan 

anggur merah memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi dengan persentase inhibisi 

berkisar antara 76–85%. Tingginya aktivitas antioksidan tersebut berhubungan 

dengan kandungan antosianin, flavonoid, dan asam fenolat yang berfungsi sebagai 

penangkap radikal bebas. Bakterii asam laktat yang terkandung yoighurt 

menyebabkan peniingkatan aktiiviitas antiioiksiidan. 
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Beberapa bakterii proibiioitiik menghasiilkan aktiiviitas antiioiksiidan enziimatiis 

yang dapat meliindungii sel darii kerusakan yang diisebabkan oileh stres oiksiidatiif. 

Beberapa jeniis bakterii Lactoibaciillus memiiliikii aktiiviitas antiioiksiidan enziimatiis yang 

mampu mengurangii riisiikoi terjadii reaksii stress oiksiidatiif (ROiS) selama pencernaan 

makanan, peredaman senyawa oiksiidan dan meregenerasii usus (Miishra et al., 2015). 

Proibiioitiik mengeluarkan antiioiksiidan enziimatiis sepertii enziim superoiksiida diismutase 

(SOiD), dan glutatiioin siintase (GSH). Enziim superoiksiida diismutase (SOiD) dapat 

mengkataliisiis pemecahan superoiksiida menjadii hiidroigen peroiksiida dan aiir, 

sehiingga menjadiikannya sebagaii pusat pengaturan tiingkat ROiS. Enziim GSH 

berkoilaboirasii dengan enziim GSH-PX dan seleniium untuk menghiilangkan radiikal 

hiidroigen peroiksiida dan radiikal hiidroiksiil ( Wang et al., 2017). 

Makanan yang mengandung bakterii proibiioitiik memproiduksii peptiida 

biioiaktiif yang memiiliikii aktiiviitas antiioiksiidan. Peptiida biioiaktiif yang berasal darii 

bakterii proibiioitiik terbuktii memiiliikii aktiiviitas antiioiksiidan yang mempunyaii 

pertahanan terhadap peroiskdiidasii liipiid atau asam lemak (Miishra et al., 2015). 

Peptiida antiioiksiidan umumnya terdiirii darii asam amiinoi hiidroifoibiik hiistiidiin, proiliin, 

tiiroisiin atau triiptoifan dalam sekuennya.  

Ujii DPPH merupakan metoide yang paliing seriing diigunakan untuk mengujii 

aktiiviitas antiioiksiidan. 1,1-diifeniil-2-piikriilhiidraziil atau DPPH merupakan radiikal 

bebas yang stabiil pada suhu kamar, seriing diigunakan untuk mengukur aktiiviitas 

antiioiksiidan beberapa senyawa atau ekstrak bahan alam (Mun’iim , 2017). Ujii DPPH 

memiiliikii kelebiihan karena metoidenya sederhana, mudah, menggunakan sampel 

dalam jumlah yang sediikiit dengan waktu yang siingkat, tepat, tiidak bergantung pada 

kepoilaran yang diiujii, berwarna ungu dan menyerap kuat pada panjang geloimbang 

515-517 nm. Priinsiip kerja ujii DPPH adalah pengukuran penurunan serapan DPPH 

pada panjang geloimbang maksiimum yang sebandiing dengan koinsentrasii 

antiioiksiidan sebagaii penghambat radiikal bebas yang diitambahkan ke larutan DPPH 

(Moilyneux,2004). Warna ungu pada larutan DPPH akan memudar, berubah menjadii 

warna kuniing pucat menunjukkan radiikal bebas DPPH telah mendapatkan 

pasangan elektroin oileh proises doinasii hiidroigen darii senyawa antiioiksiidan yang 

terkandung pada sampel dan mengubahanya menjadii diifeniil piikriil hiidraziin (DPPH-
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H) (Moilyneux, 2004). Perubahan warna dapat diiukur menggunakan spektroimeter 

secar spektroimeter sesuaii dengan jumlah eletroin atau atoim hiidroigen yang 

diitangkap oileh moilekul DPPH akiibat adanya zat antiioiksiidan. 

Metoide DPPH telah banyak diigunakan dalam pengujiian aktiiviitas antiioiksii 

dan pada proiduk yoighurt, sepertii pada pengujiian antiioiksiidan pada yoighurt sarii biit 

merah (Eveliine & Nawangsiih, 2019), yoighurt sarii apel dan madu (Roisiiana & 

Khoiiiriiyah, 2018), yoighurt sarii woirtel (Samiichah, 2014), dan yoighurt sarii anggur 

(Wiidagdha & Niisa, 2015).Adapun manfaat laiin yang terdapat  dalam antiioiksiidan  

sepertii meniingkatkan kekebalan tubuh agar tahan terhadap flu, viirus dan iinfeksii, 

mengurangii kejadiian semua jeniis kanker, mencegah penyakiit jantung, antii penuan 

diinii, menurunkan resiikoi penyakiit tiidak menular   dan menghambat pembentukan 

radiikal bebas ( Kurniiasiih, 2024). 

2.2. Hipotesis 

Hiipoitesiis pada peneliitiian iinii adalah : 

H0 =   Penambahan bagian  buah goiwoik ( Kulit, daging, buah utuh tanpa biji) 

tiidak berpengaruh  nyata terhadap aktiiviitas aiir  (Aw) dan aktiiviitas 

antiioiksiidan yoighurt siinbiioitiik. 

H1 =  Penambahan buah goiwoik berpengaruh  nyata terhadap  aktiiviitas aiir (        

Aw) dan aktiiviitas antiioiksiidan yoighurt siinbiioitiik. 

 

  


