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Muhammad Alvi Setiawan. 2025. UJI ALT BAKTERI ASAM LAKTAT PADA PRODUK YOGHURT YANG DIJUAL DI CIREBON

Yoghurt merupakan produk fermentasi susu yang mengandung Bakteri Asam Laktat (BAL), yaitu mikroorganisme probiotik yang bermanfaat dalam menjaga keseimbangan mikroflora usus dan meningkatkan kesehatan saluran pencernaan. Seiring meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pentingnya pola hidup sehat, konsumsi yoghurt sebagai makanan fungsional terus mengalami peningkatan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah total BAL dalam produk yoghurt homemade yang dijual di wilayah Cirebon serta mengevaluasi kesesuaiannya terhadap Standar Nasional Indonesia (SNI) 2981:2009, yang mensyaratkan minimal 1×10⁷ CFU/mL untuk kualitas yoghurt yang baik. Penelitian ini menggunakan metode survei deskriptif dan pengujian laboratorium dengan metode Angka Lempeng Total (ALT) menggunakan media Plate Count Agar (PCA). Sebanyak enam sampel yoghurt diuji di Laboratorium Mikrobiologi Universitas An Nasher, terdiri dari lima sampel homemade dan satu sampel dari minimarket sebagai pembanding. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tiga dari enam sampel (kode B, D, dan F) memenuhi standar SNI, sedangkan tiga lainnya (kode A, C, dan E) tidak memenuhi syarat karena jumlah BAL di bawah ambang minimum. Faktor yang memengaruhi rendahnya angka BAL antara lain jenis dan kualitas kultur starter, lama fermentasi, serta suhu penyimpanan. Temuan ini menegaskan pentingnya pengawasan mutu mikrobiologi pada produk yoghurt, khususnya produksi skala rumahan. Penelitian ini juga menyoroti peran tenaga laboratorium medis dalam menjamin keamanan dan kualitas produk fermentasi. Hasil ini diharapkan dapat menjadi referensi bagi masyarakat, produsen, dan akademisi dalam memilih serta memproduksi yoghurt yang sehat, aman, dan sesuai dengan standar mutu nasional.
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