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Abstract: Palopo is a traditional food typical of West Sumbawa, West Nusa 

Tenggara Province, made from pure buffalo milk with a characteristic soft 

texture with the addition of eggplant (Solanum virgianium L) in the 

coagulation process. The use of probiotics and microorganisms in the milk 

fermentation process is part of the development of milk-based functional 

foods. This study aims to determine the microbiological properties of Palopo 

added with lactic acid bacteria as a functional food to determine the role and 

impact of microorganisms on the quality of Palopo. LAB viability data were 

analyzed by analysis of variance (ANOVA) using SAS software. If the 

treatment had a significant effect, then we continued with Duncan's difference 

test. The results of analysis of variance showed significant differences in LAB 

viability in Palopo. The highest number of LAB was found in Palopo, added 

with Streptococcus thermophilus (ST), with a total of 10,172 Log CFU/ml. 

Based on Duncan's further test, there was no significant difference in LAB 

viability in ST against LB and LP. Palopo without the addition of LAB was 

found to have viable LAB with a total of 2, 623 Log CFU/ml. So that LAB is 

concluded to be able to significantly improve the quality of Palopo products. 

Keywords: Buffalo milk, Fermentation, Palopo, Lactic acid bacteria. 

 

 

Pendahuluan 

 

Kabupaten Sumbawa merupakan salah 

satu wilayah penghasil susu kerbau dalam 

jumlah yang lebih tinggi dibandingkan susu 

sapi, dengan produksi sekitar 1,7 hingga 3 

liter per ekor setiap hari, serta memiliki 

populasi kerbau sebanyak 68 ribu pada tahun 

2005 (Suhubdy, 2013). Susu kerbau bukan 

hanya dimanfaatkan seperti susu sapi biasa, 

tetapi juga dapat diolah menjadi berbagai 

produk makanan seperti keju (Nur et al., 

2015). Susu adalah sumber protein hewani 

penting yang diperoleh dari hewan ternak 

seperti sapi, kerbau, dan kambing. Kandungan 

nutrisi susu kerbau tergolong tinggi, di mana 

terdiri dari 80,33% air, 4,13% lemak, 4,68% 

protein, dan 11,58% bahan padat tanpa lemak 

(Damayanthi et al., 2014; Marhama et al., 

2022).  

Secara biologis, susu merupakan sekresi 

dari kelenjar ambing hewan mamalia yang 

mengandung berbagai nutrisi penting, 

termasuk air, lemak, laktosa, pektin, vitamin, 

protein, glukosa, lipid, dan mineral (Rizaldi & 

Fatriansari, 2023). Pangan fungsional adalah 

jenis makanan yang memiliki kandungan gizi 

tambahan yang memberikan manfaat 

kesehatan lebih dari sekadar nutrisi dasar. 

Salah satu cara pengembangan pangan 

fungsional berbasis susu adalah melalui 

fermentasi dengan menggunakan bakteri 

probiotik (Ismiarti et al., 2023).  

Nutrisi merupakan zat yang penting 

untuk tubuh agar tetap sehat dan seimbang, 

sehingga dapat mendukung perkembangan 
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fisik dan mental yang ideal. Kebutuhan nutrisi 

dianggap terpenuhi ketika asupan mencapai 

tingkat optimal yang dibutuhkan oleh tubuh. 

Faktor-faktor seperti pola konsumsi makanan 

dan adanya infeksi penyakit dapat 

memengaruhi kondisi status gizi seseorang 

(Wandira et al., 2025).  

Masalah stunting menjadi perhatian 

gizi utama di Indonesia. Data dari Riset 

Kesehatan Dasar (Riskesdas) pada tahun 2018 

menunjukkan prevalensi stunting sebesar 

30,8%, yang masih lebih tinggi dibandingkan 

target nasional dalam Rencana Pembangunan 

Jangka Menengah Nasional (RPJMN) tahun 

2024 sebesar 19%. Dibandingkan dengan 

masalah gizi lain seperti kekurangan gizi, 

berat badan kurang, dan obesitas, stunting 

memiliki angka kejadian paling tinggi. Untuk 

menjaga kesehatan optimal, penting untuk 

secara rutin memenuhi kebutuhan gizi, salah 

satunya dengan mengonsumsi susu dan 

produk olahannya secara teratur (Wandira et 

al., 2025).  

Beberapa jenis olahan susu antara lain 

keju mozzarella, yaitu keju lunak atau keju 

segar dengan proses pembuatan yang tidak 

dimatangkan (Nur et al., 2015); yoghurt. hasil 

fermentasi susu oleh mikroba bakteri 

(Kurniawan, 2018); es krim, makanan semi 

padat dengan campuran susu,  gula,  cita  rasa  

dan  pengemulsi; serta Dangke, produk olahan 

susu khas dari daerah Enrekang, Sulawesi 

Selatan. Dangke termasuk kedalam jenis keju 

lunak (soft cheese) yang proses 

pengolahannya dengan penggumpalan susu 

oleh enzim papain dari papaya (Sulmiyati & 

Said, 2019). Sedangkan Palopo merupakan 

produk olahan tradisional yang berasal dari 

Taliwang, Sumbawa Barat yang berbahan 

dasar susu kerbau dicampur dengan gula aren 

dan koagulan alami (Kisworo, 2022). Palopo 

juga diyakini masyarakat setempat memiliki 

khasiat untuk memulihkan stamina dan 

meningkatkan vitalitas (Kisworo, 2022). 

Bakteri asam laktat (BAL) termasuk 

mikroorganisme yang diakui secara luas 

sebagai aman (generally recognized as 

safe/GRAS) dan kerap dimanfaatkan sebagai 

bahan tambahan dalam produk karena 

keamanannya bagi kesehatan manusia serta 

sifat non-patogennya, menjadikannya pilihan 

tepat sebagai biopreservatif (Palou, 2020). 

Metabolit yang dihasilkan oleh BAL dengan 

aktivitas antibakteri meliputi asam organik, 

hidrogen peroksida, dan diasetil. Selain itu, 

BAL juga memproduksi senyawa protein 

tertentu yang efektif menghambat 

perkembangan bakteri berbahaya seperti 

Listeria, Clostridium, Bacillus, dan 

Enterococcus (Khader, 2019). Penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui sifat 

mikrobiologis palopo yang ditambahkan 

bakteri asam laktat sebagai pangan fungsional 

untuk mengetahui peran dan dampak 

mikroorganisme terhadap kualitas palopo. 

 

Bahan dan Metode 

 

Lokasi dan Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

April–Juni 2025 di Fakultas Teknologi Pangan 

Universitas Mataram dengan dua laboratorium 

berbeda yaitu Laboratorium Pengolahan Pangan 

untuk pembuatan palopo dan Laboratorium 

Mikrobiologi Pangan untuk uji sifat 

mikrobiologis 

 

Pembuatan Palopo 

Pembuatan Palopo menggunakan metode 

sederhana yaitu mencampurkan semua bahan 

sampai homogen, menggumpalkan (koagulasi) 

selama 30 menit dan pencetakan dalam wadah. 

Materi yang digunakan dalam penelitian ini 

yaitu 80% susu kerbau segar, 20% gula merah, 

0,2% ekstrak terong para (Sollanum indicum L) 

dari total semua bahan, 3 % BAL (Lactobacillus 

plantarum, Lactobacillus bulgaricus, dan 

Streptococcus thermophillus) (diperoleh dari 

Food and Nutrition Culture Collection atau 

FNCC di Pusat Studi Pangan dan Gizi, 

Universitas Gajah Mada). 

 

Metode Penelitian 

Penentuan viabilitas BAL dilakukan 

dengan penyesuaian berikut untuk menguji 

kemampuan tumbuh BAL pada garam: 1). Pipet 

1 mL setiap sampel palopo diencerkan hingga 

pengenceran 10-8. 2). Dipipet 1 ml sampel dari 

pengenceran 10-8 dan masukkan ke dalam 

media MRSB steril. Kultur kemudian diinkubasi 

pada suhu 37°C selama 24 jam. 4). Plating 

sebanyak 1 ml kultur dari MRSB ke cawan petri 

kemudian ditambahkan MRSA. 5). Inkubasi 

pada suhu 37°C selama 24 jam. 6) Sunaryanto 
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(2014; Herawati (2016); dan Fadhilah (2023). 

Jumlah sel dihitung dengan metode Total Plate 

Count pada pour plate yang berisi media 

MRSA. Viabilitasnya dihitung dengan 

menggunakan persamaan 1. 

 
Survival rate (Log CFU/ml) =                

 

  
    (1) 

 

Analisis Data 

Semua data dianalisis ragam dengan 

analysis of variance (ANOVA) menggunakan 

software SAS dan dilanjutkan dengan uji 

Duncan apabila perlakuan berpengaruh nyata 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Palopo 

Palopo merupakan  makanan tradisional 

khas Sumbawa Barat, Provinsi Nusa Tenggara 

Barat yang berbahan dasar utama susu kerbau 

murni dengan ciri khas tekstur yang lunak 

dengan penambahan terung para (dalam proses 

koagulasi. Mutu bahan yang digunakan dalam 

penelitian seperti tercantum dalam Tabel 1. 

Kadar air yang tinggi pada susu kerbau 

berkontribusi terhadap tekstur palopo yang 

lembut dan lunak. Kadar lemak yang relatif 

tinggi (7,47 %) memberikan cita rasa gurih dan 

tekstur yang khas. Adapun kadar protein yang 

cukup tinggi (4,01 %) berperan penting dalam 

proses penggumpalan palopo, sehingga 

menghasilkan struktur keju yang kompak 

namun tetap lembut. Mutu susu kerbau telah 

memenuhi standar yang telah ditetapkan SNI 

3141.1:2011 untuk pembuatan palopo. 
Tabel 1. Mutu Bahan Dasar Palopo 

 

Bahan Komposisi Nilai 
Nilai 

standar 

Susu 

kerbau 

Lemak (%) 7,47 7,401) 

Protein (%) 4,01 4,741) 

pH 6,37 6,3-6,83) 

Terong 

Kuning 

Lemak (%) 0,43 0,202) 

Protein (%) 1,04 1,102) 

pH 4,5 - 
1Buckle (2013); 2Maya (2016); 3SNI 3141.1:2011 

 

Salah satu faktor penentu keberhasilan 

pembuatan palopo adalah penggunaan koagulan 

untuk penggumpalan protein susu. Koagulan 

alami yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah terong kuning (Solanum indicum) 

dengan derajat keasaman yang relatif tinggi 

yaitu 4,5. ketika asam ditambahkan ke dalam 

susu, ion hidrogen yang bermuatan positif akan 

dibawa oleh asam ke dalam susu sehingga akan 

bergabung dengan muatan negatif dalam misel 

kasein, sehingga terjadi netralisasi muatan. 

Tidak adanya muatan listrik untuk stabilitas 

kasein dalam suspensi menyebabkan kasein 

mengendap atau menggumpal membentuk 

padatan (Kisworo, 2022). Sanjaya et al., (2013), 

juga menyatakan bahwa penambahan buah 

dapat menurunkan pH susu yang mengakibatkan 

penggumpalan karena ketidakseimbangan 

kasein. 

 

Viabilitas BAL pada Palopo 

Uji viabilitas pada palopo bertujuan untuk 

mengetahui populasi bakteri yang terdapat pada 

produk palopo. Jumlah populasi bakteri asam 

laktat dalam suatu produk susu fermentasi 

menjadi indikator kualitas mikrobiologis produk 

tersebut (Afriani, 2010). Hasil analisis varian 

menunjukkan perbedaan yang signifikan 

terhadap viabilitas BAL di dalam palopo. 

jumlah BAL tertinggi terdapat pada palopo yang 

ditambahkan Streptococcus thermophillus (ST) 

dengan total bakteri 10,172 Log CFU/ml. 

Berdasakan uji lanjut Duncan’t tidak berbeda 

nyata viabilitas BAL pada ST terhadap LB dan 

LP. Palopo tanpa penambahan BAL di ketahui 

terdapat BAL yang dapat hidup dengan total 2, 

623 Log CFU/ml. Diduga bakteri tersebut 

berasal dari BAL yang terdapat pada susu 

kerbau dan terong kuning. 

Penggumpalan protein pada fermentasi 

susu kedelai disebabkan kerena adanya 

penambahan bakteri asam laktat. Adanya 

ketersediaan subsrat pada media tumbuh 

mempengaruhi tingkat populasi dari bakteri 

asam laktat (Usmiati et al., 2011). Charterist et 

al. (1998), menyatakan bahwa produk-produk 

probiotik memberikan manfaat yang baik untuk 

kesehatan dengan jumlah sel bakteri hidup 

sebesar 107 -108 cfu/g. 

Hasil analisis varian pada gambar 1. 

menunjukkan perbedaan yang signifikan 

terhadap viabilitas BAL di dalam palopo. 

jumlah BAL tertinggi terdapat pada palopo yang 

ditambahkan Streptococcus thermophillus (ST) 

dengan total bakteri 10,172 Log CFU/ml. 

Berdasakan uji lanjut Duncan’t tidak berbeda 

nyata viabilitas BAL pada ST terhadap LB dan 

LP. Palopo tanpa penambahan BAL di ketahui 
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terdapat BAL yang dapat hidup dengan total 2, 

623 Log CFU/ml. Diduga bakteri tersebut 

berasal dari BAL yang terdapat pada susu 

kerbau dan terong kuning. 

 

 
 

Gambar 1. Viabilitas BAL 

 

Uji Kapabilitas Bakteri pada pH Rendah  

Uji kemampuan BAL terhadap konsisi asam 

penting untuk dilakukan. Bakteri memiliki 

kemampuan memecah selulosa dan memiliki 

kemampuan mempertahankan diri pada kondisi 

asam (Suryadi, 2023). Kapabilitas bakteri pada pH 

rendah dipengaruhi oleh kondisi homeostatis yang 

spesifik. Dimana proses homeostatis pada bakteri 

terjadi dalam 3 mekanisme yaitu arginin deiminase 

(ADI) system, pompa proton H+-ATPase dan 

glutamate decarboxylase (GAD) (Lin et al., 2006).  

Bakteri LP, LB dan ST mampu bertahan hidup 

sampai pada pH 3. 

 
Tabel 2. Nilai Kapabilitas BAL 

 

Perlakuan 

Kapabilitas (Log CFU/ml) 

Garam 

Empedu 
pH 3 pH 4 pH 5 

PLB 
9,892 ± 

0,08a 

9,535 

±0,04a 

9,740 ± 

0,08a 

9,903 

± 0,05a 

PLP 
9,825 ± 

0,14a 

9,534 

± 

0,11a 

9,692 ± 

0,02a 

9,86 ± 

0,06a 

PST 
9,928 ± 

0,03a 

9,530 

± 

0,06a 

9,717 ± 

0,04a 

9,906 

± 0,04a 

PK 
0 ,00± 

0,00b 

0,00 ± 

0,00 b 

0,00 ± 

0,00 b 

0,00 ± 

0,00 b 

Sumber: Data primer diolah (2025). 

Keterangan: a,b,c Superskrip yang berbeda pada kolom 

yang sama menunjukkan perdedaan yang nyata (P≤0,05) 

Berdasarkan hasil perhitungan pada 

Tabel 2. uji lanjut Duncan’t menunjukkan 

bahwa tidak terdapat perbedaan kapabilitas 

BAL pada uji garam empedu dan uji pH rendah. 

Sedangkan palopo dengan tanpa penambahan 

BAL diketahui bahwa BAL yang berasal dari 

susu kerbau dan terong kuning tidak mampu 

bertahan pada kondisi basa dan asam rendah. 

Menurut Sukma (2019) bakteri mampu bertahan 

pada kondisi lingkungan yang asam dengan cara 

menurunkan pH nya dan kemampuan bakteri 

dalam mempertahankan pH sitoplasma yang 

lebih basa daripada pH ekstraseluler. 

 

Kesimpulan 

 

Proses fermentasi menggunakan bakteri 

asam laktat (BAL) seperti Lactobacillus 

bulgaricus, Lactobacillus plantarum, dan 

Streptococcus thermophilus mampu 

meningkatkan kualitas produk palopo secara 

signifikan. BAL memiliki viabilitas dan 

kapabilitas yang baik terhadap kondisi 

gastrointestinal 
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