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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antimikroba yogurt susu sapi yang diinkubasi dengan tem-
purung kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk.). Penelitian menggunakan rancangan acak leng-
kap (RAL) dengan tiga perlakuan dan lima ulangan. Ketiga perlakuan yaitu: susu sapi yang diinkubasi dengan 
wadah toples atau kontrol (P0), susu sapi yang diinkubasi dengan tempurung kelapa hijau muda tanpa daging buah 
kelapa (P1), dan susu sapi yang diinkubasi dengan tempurung kelapa hijau muda berisi daging buah kelapa (P2). 
Variabel yang diamati yakni aktivitas antimikroba terhadap mikroba patogen (Escerichia coli dan Staphylococus 
aureus), total asam tertitrasi dan total bakteri asam laktat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa aktivitas antimik-
roba yogurt terhadap Escerichia coli pada semua perlakuan (P2, P1, P0) diperoleh kisaran 5,67-5,87 mm secara 
statistik tidak berbeda nyata (P>0,05). Sedangkan terhadap Staphylococus aureus diperoleh kisaran 6,27-6,46 
mm pada perlakuan P2 dan P1 berbeda nyata (P<0,05) secara statistik dibandingkan P0, diikuti dengan total asam 
tertitrasi, dan bakteri asam laktat pada semua perlakuan (P2, P1, P0) menunjukkan perbedaan yang tidak nyata 
(P>0,05) masing-masing berkisar; 1,62-1,68 %; dan 6,6x104-1,4x107 CFU/g. Kesimpulan penelitian ini menunjuk-
kan aktivitas antimikroba yogurt susu sapi yang diinkubasi dengan tempurung kelapa hijau muda (Cocos nucifera 
L. var. viridis Hassk.) mempunyai aktivitas antimikroba berspektrum luas.

Kata kunci: aktivitas antimikroba, yogurt, kelapa hijau

ANTIMICROBIAL ACTIVITY OF COW’S MILK YOGURT INCUBATED WITH 
LIGHT GREEN COCONUT SHELL (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk.) 

AGAINST PATHOGENIC BACTERIA 

ABSTRACT

This study aims to find out the antimicrobial activity of cow’s milk yogurt incubated with a light green coconut 
shell (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk.) against pathogenic bacteria. The experimental design is Completely 
Randomized Design (CRD) with three treatments and five repeats. The three treatments are: cow’s milk incubated 
with a jar or control container (P0), cow’s milk incubated with a light green coconut shell without coconut flesh (P1), 
and cow’s milk incubated with a light green coconut shell containing coconut flesh (P2). The observed variables are 
antimicrobial activity against pathogenic microbes (Escerichia coli and Staphylococus aureus), total tertitration 
acid and total lactic acid bacteria. The results showed that the antimicrobial activity of yogurt against Escerichia coli 
in all treatments (P2, P1, and P0) was obtained with a range of 5.67-5.87 mm statistically no noticeable difference 
(P>0.05). While against Staphylococus aureus obtained in the range of 6.27-6.46 mm in the treatment of P2 and 
P1 differ markedly (P<0.05) statistically compared to P0, followed by total titrated acid, and lactic acid bacteria 
in all treatments (P2, P1, and P0) showed no significant differences (P>0.05) each ranging from 1.62-1.68 %; and 
6.6x104-1.4x107 CFU/g. The conclusions of this study showed that the antimicrobial activity of cow’s milk yogurt 
incubated with a light green coconut shell (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk.) against pathogenic bacteria has 
broad-spectrum antimicrobial activity. 
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PENDAHULUAN

Yogurt merupakan produk susu fermentasi yang 
dihasilkan oleh adanya bakteri probiotik Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus yang dapat 
memberikan manfaat bagi kesehatan (Widodo, 2003). 
Sulandari (2001) efektivitas dari minum yogurt secara 
teratur dapat merangsang pertumbuhan dan aktivi-
tas bakteri asam laktat (BAL) yang ada di dalam usus. 
Yogurt mempunyai kemampuan menghambat pertum-
buhan bakteri patogen (aktivitas antimikroba) Esc-
herichia coli sebesar 1,03-1,21 mm dan Staphylococcus 
aureus 1,33-1,54 mm, oleh karena itu yogurt memiliki 
aktivitas antimikroba berspektrum luas yang artinya 
dapat menghambat bakteri gram positif dan negatif 
(Nurhayati et al., 2020). Diperjelas oleh Sughita dan Af-
riani (1995) melaporkan bahwa hal ini disebabkan ada-
nya hasil metabolit dari kedua bakteri asam laktat Lac-
tobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus 
seperti: bakteriosin, asam organik (asam asetat, asam 
laktat, dan asam format), diasetil, hidrogen peroksida 
(H2O2). Proses pembuatan yogurt umumnya diinkubasi 
menggunakan wadah toples, sedangkan dalam peneli-
tian ini menggunakan bahan alami yakni kelapa hijau 
muda (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk.). Sui (2012) 
melaporkan bahwa didalam buah kelapa mengandung 
enzim lipase yang mampu menghidrolisis lemak meng-
hasilkan asam lemak bebas. Asam lemak bebas ini te-
ridentifikasi berupa asam lemak jenuh dan tidak jenuh 
dengan rantai panjang yang memiliki aktivitas bakteri-
sida, dan asam lemak yang memiliki atom karbon lebih 
dari sepuluh yang dapat menyebabkan lisis protoplas-
ma bakteri sehingga terjadi kematian bakteri patogen 
(Desbois dan Smith, 2010). Lima et al. (2015) melapor-
kan bahwa buah kelapa mengandung antioksidan yang 
dapat meningkatkan kesehatan tubuh dan menghambat 
pertumbuhan bakteri patogen. Kelapa hijau dibanding-
kan dengan jenis kelapa lainnya memiliki lebih banyak 
tanin yang berfungsi sebagai anti racun dan anti bakteri 
(Kurniati, 2010). Mekanisme kerja tanin sebagai anti ra-
cun menyebabkan sel Porphyromonas gingivalis men-
jadi lisis, hal ini terjadi karena tanin memiliki target atau 
sasaran pada polipeptida dinding sel sehingga pemben-
tukan dinding sel kurang sempurna dan menyebabkan 
sel bakteri patogen mati (Sapara et al., 2016). Lindawati 
et al. (2014) melaporkan bahwa yogurt berbasis air ke-
lapa gading, kelapa bulan, dan kelapa hijau mempunyai 
aktivitas antimikroba berspektrum luas. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui yogurt susu sapi yang di-
inkubasi dengan tempurung kelapa hijau muda (Cocos 
nucifera L. var. viridis Hassk.) mempunyai aktivitas 
antimikroba terhadap bakteri patogen (Escerichia coli 
dan Staphylococus aureus), untuk mengetahui yogurt 
susu sapi yang dinkubasi dengan tempurung kelapa hi-

jau muda (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk.) berisi 
daging buah kelapa mempunyai aktivitas antimikroba 
paling tinggi terhadap bakteri patogen (Escerichia coli 
dan Staphylococus aureus), dan untuk mengetahui yo-
gurt susu sapi yang diinkubasi dengan tempurung ke-
lapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk.) 
mempunyai aktivitas antimikroba berspektrum luas.

MATERI DAN METODE

Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Tekno-

logi Hasil Ternak dan Mikrobiologi Fakultas Peterna-
kan Universitas Udayana pada bulan Maret 2020.

Obyek Penelitian
Obyek penelitian menggunakan susu sapi sebanyak 

9 liter, kelapa hijau (Cocos nucifera L. var. viridis Has-
sk.) berumur tiga bulan sebanyak 10 buah. Bakteri star-
ter yogurt (Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
thermophilus). Bakteri patogen Escherichia coli dan 
Staphylococcus aureus digunakan sebagai bakteri uji.

Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan Phenolphtalein (PP) 1%, la-

rutan NaOH 0,1 N, media Nutrient Agar (NA), media 
deMan Rogosa Sharpe Agar (MRSA), media Nutri-
ent Broth (NB), Bacteriological Pepton Water (BPW) 
0,01%, dan Aquadest.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini se-
perti: panci, pengaduk, toples, revrigerator, termome-
ter, erlenmeyer, tabung reaksi, rak tabung reaksi, pipet 
otomatis, cawan petri, beaker glass, bunsen, botol me-
dia, inkubator, autoklaf, laminar flow cabinet, kertas 
aluminium foil, kapas, timbangan analitik, kertas label, 
penggaris, Tip blue, pipet volume, gelas ukur (pyrex), 
kompor, pisau stainless steel, automatic acidity tester.

Rancangan Percobaan
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Leng-

kap (RAL) yang terdiri dari tiga perlakuan dan lima 
ulangan. Ketiga perlakuan tersebut yakni P0: Susu sapi 
yang diinkubasi dengan wadah toples atau kontrol, P1: 
Susu sapi yang diinkubasi dengan tempurung kelapa hi-
jau muda tanpa daging buah kelapa, P2: Susu sapi yang 
diinkubasi dengan tempurung kelapa hijau muda berisi 
daging buah kelapa. 

Persiapan Alat
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini seper-

ti pipet, erlenmeyer, cawan petri, dan gelas ukur sebe-
lum digunakan disterilisasi dalam oven pada suhu 160 
0C ± 2 jam. Tabung reaksi, botol media, plastic blue tip, 
disterilisasi dengan autoklaf pada suhu 121 0C ± 30 me-
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nit. Tangan, meja tempat bekerja, lemari es, inkubator 
dan ruang sterilisasi dibersihkan, dengan mengguna-
kan alkohol 70%.

Persiapan Bahan
Media NA digunakan untuk uji aktivitas antimikro-

ba, disiapkan dengan melarutkan 23 gram media ke-
dalam 1 liter aquades. Media MRSA untuk menganali-
sis total BAL dipersiapkan dengan cara, ditimbang 68 
gram dan dimasukkan kedalam erlenmeyer kemudian 
ditambahkan 1 liter aquades. BPW 0,1% dibuat dengan 
cara mencampur 1 gram BPW 0,1% dengan aquades se-
banyak 1 liter. Media NA, MRSA, dan BPW 0,1% selan-
jutnya masing masing dihomogenkan diatas magnetik 
stirrer. Kemudian disterilisasi dengan autoklaf pada 
suhu 121 0C ± 15 menit. 

Peremajaan Bakteri Uji (Escerichia coli dan 
Staphylococus aureus).

Peremajaan bakteri patogen menggunakan media 
Nutrient Broth (NB) dengan cara, sebanyak 1 ml kultur 
murni bakteri patogen dimasukkan kedalam 9 ml media 
NB pada tabung reaksi dan diinkubasi dengan suhu 37 
0C ± 24 jam. 

Peremajaan Starter
Peremajaan starter yogurt dilakukan dengan cara, 

susu sapi dipasteurisasi pada suhu 85oC selama 30 me-
nit kemudian didinginkan sampai suhu 45oC dan diino-
kulasi dengan bakteri starter (Lactobacillus bulgaricus 
dan Streptococcus thermophilus) sebanyak 3%, selan-
jutnya diinkubasi dengan suhu ruang ± 24 jam (Linda-
wati et al., 2014).

Pembuatan Yogurt
Menurut Legowo et al. (2009) yogurt dibuat dengan 

cara susu dipasteurisasi terlebih dahulu pada suhu 85 
0C ± 30 menit, kemudian didinginkan sampai suhunya 
mencapai 45 0C, dan tambahkan starter yogurt (Lacto-
bacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus) 
sebanyak 3 % dari susu yang digunakan (b/v) dan di-
homogenkan. Selanjutnya dimasukkan ke dalam wadah 
sesuai jumlah perlakuan (P0, P1, P2) dan ulangan, ma-
sing – masing sebanyak 600 ml, diinkubasi pada suhu 
ruang ± 24 jam dalam keadaan anaerob. 

Variabel yang Diamati
Variabel yang diamati dalam penelitian ini yakni 

aktivitas antimikroba yogurt terhadap bakteri patogen 
(Escerichia coli dan Staphylococus aureus) dilakukan 
dengan metode sumur (NCCLS, 2000), total asam di-
lakukan dengan metode titrasi (Hadiwiyoto, 1994), dan 
total BAL ditentukan dengan metode Fardiaz (1992). 

Analisis Statistik
Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam 

dan apabila terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05) di 
antar perlakuan, analisis dilanjutkan dengan Uji Jarak 
Berganda Duncan (Steel dan Torrie, 1993). Untuk data 
bakteri asam laktat sebelum dianalisis ditransformasi 
ke log x.

HASIL DAN PEMBAHASAN

 Hasil analisis uji aktivitas antimikroba, total asam 
tertitrasi, dan Total bakteri asam laktat (BAL) dapat di-
lihat pada Tabel 1.

Tabel 1.  Aktivitas antimikroba yogurt susu sapi yang diinkubasi 
dengan tempurung kelapa hijau muda (cocos nucifera 
L. var viridis Hassk) terhadap bakteri patogen (Es-
cerichia coli dan Staphylococus aureus), total asam 
tertitrasi, dan total BAL

Peubah
Perlakuan

SEM
P0 P1 P2

Escherichia coli (mm) 5,67a 5,67a 5,87a 0,144
Staphylococcus aereus 
(mm) 5,13a 6,27b 6,46b 0,331

Total asam tertitrasi (%) 1,62a 1,62a 1,68a 0,082
Total Bakteri Asam Laktat 
(CFU/g) 6,6x104a 5,6x106a 1,4x107a 0,478

Keterangan:
1. Perlakuan P0 : Inkubasi wadah vakum biasa (toples)
 Perlakuan P1 : Inkubasi kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var viridis 

Hassk) tanpa daging buah kelapa
 Perlakuan P2 : Inkubasi kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var viridis 

Hassk) berisi daging buah kelapa
2. Nilai dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda 

nyata (P<0,05)
3. SEM adalah “Standard Error of Treatment Means”

 
Hasil analisis statistik (Tabel 1.) aktivitas antimikro-

ba yogurt susu sapi yang diinkubasi dengan tempurung 
kelapa hijau muda (cocos nucifera L. var viridis Hassk) 
terhadap bakteri Escerichia coli menunjukkan bahwa 
pada semua perlakuan (P0, P1, dan P2) tidak berbeda 
nyata (P>0,05). Ini berarti yogurt susu sapi pada semua 
perlakuan mempunyai kemampuan yang sama dalam 
menghambat bakteri Escherichia coli. Hal ini disebab-
kan Escherichia coli mempunyai sifat yang tidak tahan 
terhadap suasana asam. Didukung oleh Lindawati et al. 
(2010) yang melaporkan bahwa pertumbuhan Escheric-
hia coli tidak tahan terhadap kondisi asam. Suasana 
asam ini disebabkan adanya proses biodegradasi oleh 
bakteri starter (Lactobacillus bulgaricus dan Strep-
tococcus thermophilus) pada susu fermentasi. Tidak 
tahannya terhadap suasana asam karena sifat bakteri 
Escherichia coli tergolong bakteri gram negatif, yakni 
bakteri yang memiliki dinding sel lebih tipis dari bakteri 
gram positif (Brooks et al., 2007). Suasana asam ini juga 
diduga menyebabkan aktivitas tanin sebagai anti racun 
(antidotum)/antimikroba pada perlakuan P1 menja-
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di terhambat. Hal ini didukung oleh Kusumaningsih 
(2015) melaporkan bahwa aktivitas tanin dipengaruhi 
oleh nilai pH. Fijriati (2006) melaporkan dalam peneli-
tiannya pH optimal tanin yakni sebesar 5,5%. Perlaku-
an P2 aktivitas enzim lipase sebagai antibakteri diduga 
juga berkurang akibat suasana asam sehingga kemam-
puan enzim lipase yang berfungsi membiodegradasi 
lemak menjadi asam-asam lemak sebagai antimikroba 
terhambat. Hal ini sesuai dengan nilai pH dalam pene-
litian ini yang dilaporkan oleh Tattu (2020) bahwa pH 
yogurt susu sapi yang diinkubasi dengan kelapa hijau 
muda (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk.) sebesar 
4,24% dan 4,14%. Sui et al. (2013) menyatakan bahwa 
kondisi optimum enzim lipase yakni pada kisaran pH 
6,0-7,0%. Selaras dengan Susanti et al. (2007) bahwa 
kondisi suasana asam dapat mengakibatkan kerusak-
an membran dan lepasnya komponen intraseluler yang 
dapat menyebabkan kematian, sehingga kemampuan 
senyawa antimikroba yogurt pada semua perlakuan 
mempunyai kemampuan yang sama dalam perembesan 
atau merusak dinding sel bakteri secara difusi (Alakomi 
et al., 2000). 

Aktivitas antimikroba yogurt susu sapi yang diin-
kubasi dengan tempurung kelapa hijau muda (Cocos 
nucifera L. var. viridis Hassk.) pada perlakuan P2 dan 
P1 terhadap bakteri patogen Staphylococcus aureus 
(Tabel 1.) menunjukkan hasil lebih tinggi dibanding-
kan dengan kontrol (P0). Hal ini disebabkan pada per-
lakuan P2 dan P1 kelapa hijau sebagai media inkubasi 
memiliki kandungan nutrisi yang dapat dimanfaatkan 
untuk pertumbuhan bakteri asam laktat. Didukung oleh 
Hidayat et al. (2013) yang melaporkan bahwa sel-sel 
bakteri dapat tumbuh sampai jumlah maksimal dida-
lam media yang dipengaruhi ketersediaan nutrisi pada 
media. Sesuai dengan hasil dalam penelitian (Tabel 1.) 
menunjukkan bahwa total BAL tertinggi terdapat pada 
P2 sebesar 1,4x107 CFU/g dan P1 5,6x106 CFU/g. Hal 
ini diduga bahwa kemampuan bakteri asam laktat da-
lam menghasilkan komponen senyawa seperti bakteri-
osin, asam organik (asam asetat, asam laktat, dan asam 
format), diasetil, dan hidrogen peroksida (H2O2) secara 
kuantitas maupun kualitas juga ikut meningkat konsen-
trasinya sebagai senyawa antimikroba. 

Klaenhammer (1993) melaporkan bahwa senyawa 
bakteriosin mampu menghambat pertumbuhan bakteri 
gram negatif dan gram positif. Staphylococcus aureus 
tergolong bakteri gram positif yang memiliki struktur 
dinding sel lebih banyak peptidoglikan, sedikit lipid dan 
dinding sel mengandung polisakarida yang bersifat po-
lar (Salni dan Ratna, 2011). Surono (2004) menyatakan 
bahwa bakteri asam laktat menghasilkan bakteriosin 
yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri po-
sitif yang bersifat polar. De Vuyst (2007) menjelaskan 
bahwa mekanisme penghambatan bakteriosin terhadap 

bakteri patogen karena terjadinya perubahan gradien 
potensial membran dan pelepasan molekul intraselu-
ler maupun masuknya substansi ekstraseluler sehingga 
menyebabkan pertumbuhan sel terhambat dan terja-
dinya kematian pada sel. Didukung oleh Gonzallez et 
al. (1996) melaporkan bahwa bakteriosin berpengaruh 
pada gangguan potensial membran. Selain itu buah ke-
lapa mengandung antioksidan yang bersifat detoksifi-
kasi atau anti racun. Selaras dengan Lima et al. (2015) 
melaporkan bahwa buah kelapa mengandung antiok-
sidan yang dapat meningkatkan kesehatan tubuh dan 
menghambat pertumbuhan bakteri patogen. Kondisi 
ini juga diduga memberikan suasana yang nyaman ter-
hadap pertumbuhan bakteri asam laktat. Hal ini dibuk-
tikan dari hasil penelitian ini yang merujuk pada Tabel 
1. bahwa total BAL perlakuan P2 dan P1 lebih tinggi di-
bandingkan kotrol P0.

Total asam tertitrasi pada yogurt merupakan salah 
satu indikator keasaman yang umumnya berbanding 
terbailk dengan nilai pH (Setiarto et al., 2017). Total 
asam dalam penelitian ini merupakan asam secara ke-
seluruhan yang dihasilkan selama proses fermentasi. 
Widodo (2003) menyatakan bahwa dalam proses fer-
mentasi yogurt diawali oleh bakteri asam laktat Lacto-
bacillus bulgaricus membiodegradasi laktosa dengan 
enzim β-galaktosidase menjadi glukosa dan galaktosa 
yang diubah menjadi asam laktat, kemudian asam-
asam ini digunakan untuk mengkoagulasi protein, pro-
tein dirubah menjadi lebih sederhana oleh enzim pro-
teolitik dalam bentuk asam-asam amino seperti lisin 
dan histidin, selanjutnya asam amino ini menstimulasi 
pertumbuhan Streptococcus thermophilus sehingga 
suasana menjadi semakin asam, asam yang dihasilkan 
ini yakni asam organik seperti asam asetat, asam laktat, 
dan asam format. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengujian to-
tal asam tertitrasi pada semua perlakuan yaitu P2, P1, 
dan P0 menunjukkan hasil yang tidak berbeda nya-
ta (P>0,05). Ini berarti kemampuan daripada bakteri 
starter dalam membiodegradasi laktosa menjadi asam 
laktat mempunyai kemampuan serupa. Pada perlakuan 
P1 proses biodegradasi laktosa oleh bakteri asam lak-
tat menjadi asam laktat diduga tidak dipengaruhi oleh 
adanya tanin pada perlakuan P1. Fijriati (2006) mela-
porkan dalam penelitiannya pH optimal tanin yakni 
sebesar 5,5%. Sedangkan pada perlakuan P2 adanya 
aktivitas enzim lipase yang diduga berkurang akibat su-
asana asam (total asam P2 sebesar 1,68%) sehingga ke-
mampuan enzim lipase dalam membiodegradasi lemak 
menjadi asam-asam lemak terhambat. Sumarlin et al. 
(2013) melaporkan aktivitas enzim lipase menjadi lebih 
rendah dalam suasana asam. Hal ini sesuai dengan ni-
lai pH dalam penelitian ini yang dilaporkan oleh Tattu 
(2020) bahwa pH yogurt susu sapi yang diinkubasi de-



p-ISSN 0853-8999 e-ISSN 2656-8373 139

Saputra, D. C., S. A. Lindawati, dan I. G. A A. Putr

ngan kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. viridis 
Hassk.) sebesar 4,24% dan 4,14%. Sui et al. (2013) yang 
melaporkan bahwa kondisi optimum enzim lipase yakni 
pada kisaran pH 6,0 -7,0%. Total asam dalam peneliti-
an ini (1,62-1,68%) masih dalam batas standar nasional 
Indonesia SNI yaitu 0,5-2,0% (SNI, 2009).

Total bakteri asam laktat dalam penelitian ini me-
nunjukkan bahwa pada semua perlakuan (P2, P1, dan 
P0) tidak berbeda nyata (P>0,05). Walaupun secara 
statistik tidak berbeda nyata (P>0,05), namun dilihat 
dari Tabel 1. perlakuan P2 dan P1 mempunyai total bak-
teri asam laktat cenderung lebih tinggi dari P0. Hal ini 
diduga pada perlakuan P1 yogurt susu sapi yang diinku-
basi dalam kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. 
viridis Hassk.) tanpa daging mampu memberikan nut-
risi yang lebih untuk pertumbuhan BAL. 

Hidayat et al. (2013) melaporkan bahwa sel-sel bak-
teri dapat tumbuh sampai jumlah maksimum di dalam 
media yang dipengaruhi ketersediaan nutrisi pada me-
dia tersebut. Pada perlakuan P2 yogurt susu sapi yang 
diinkubasi dalam kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. 
var. viridis Hassk.) dengan daging juga mampu mem-
berikan nutrisi yang lebih untuk pertumbuhan bakteri 
asam laktat. Nilai P2 cenderung lebih tinggi dari per-
lakuan P1 hal ini disebabkan karena sumber nutrisi 
tidak hanya berasal dari tempurung tapi juga berasal 
dari daging buah kelapa, salah satu kandungan daging 
buah kelapa yakni antioksidan. Hal ini di dukung oleh 
Lima et al. (2015) yang melaporkan bahwa buah kelapa 
mengandung antioksidan yang dapat meningkatkan ke-
sehatan tubuh dan menghambat pertumbuhan bakteri 
patogen. 

Melati (2016) juga melaporkan bahwa semakin 
tinggi konsentrasi antioksidan pada susu fermen-
tasi diikuti dengan semakin tingginya total bakteri 
asam laktat masing-masing sebesar 6.9900mg/L.GA-
EAC–11.3800mg/L.GAEAC dengan 0,3x106 CFU/g–
1,8x106 CFU/g. Selain itu Yansyah et al. (2016) me-
laporkan bahwa total asam laktat dipengaruhi oleh 
jumlah bakteri penghasil asam laktat yang terkandung 
didalam suatu bahan pangan. Total asam laktat dipe-
ngaruhi oleh pH dan total asam tertitrasi. Semakin ren-
dah pH maka total bakteri asam laktat akan meningkat. 
Hal ini dukung oleh Haynes dan Playne (2002) menya-
takan bahwa pertumbuhan bakteri dipengaruhi oleh be-
berapa hal antara lain nutrisi, temperatur, kelembapan, 
oksigen, pH, dan subtansi penghambat lainnya. Tattu 
(2020) melaporkan Nilai pH dalam penelitian ini pada 
perlakuan P1 dan P2 masing-masing sebesar 4,24%; 
4,14%; dan diikuti dengan nilai total asam tertitrasi ber-
kisar antara 1,62% - 1,68%. Hal ini berarti fermentasi 
yang melibatkan bakteri asam laktat ditandai dengan 
peningkatan total asam yang diiringi dengan penurun-
un pH.

SIMPULAN

Hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa yogurt 
susu sapi yang diinkubasi dengan tempurung kelapa hi-
jau muda (Cocos nucifera L. var. viridis Hassk.) mempu-
nyai aktivitas antimikroba terhadap Escherichia coli dan 
Staphylococcus aureus. Aktivitas antimikroba tertinggi 
diperoleh pada yogurt susu sapi yang diinkubasi dengan 
tempurung kelapa hijau muda (Cocos nucifera L. var. 
viridis Hassk.) berisi daging buah kelapa sebesar 6,46 
mm (P2) terhadap Staphylococcus aureus, diikuti dengan 
total bakteri asam laktat (P2) sebesar 1,4x107 CFU/g dan 
memiliki aktivitas antimikroba berspektrum luas. Diha-
rapkan adanya penelitian lanjutan dengan menggunakan 
masa simpan dari setiap perlakuan untuk melihat kemam-
puan aktivitas antimikroba terhadap bakteri patogen.
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