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ABSTRAK 

 

Fermentasi Susu Kuda Liar Sumbawa Dengan Penambahan Ekstrak Jahe 

Merah (Zingiber officinale var rubrum) Untuk Menghambat Pertumbuhan 

Bakteri Escherichia coli ATCC 25922 
 

 

EZRA CYNTHIA PRATAMI 

 

Jahe merah adalah tanaman obat yang memiliki kandungan senyawa aktif seperti flavonoid, 

terpenoid, fenol, dan minyak atsiri yang memiliki aktivitas antibakteri. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui apakah penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var rubrum) 

pada yogurt susu kuda liar Sumbawa mampu meningkatkan daya hambat pertumbuhan bakteri 

E. coli ATCC 25922. Yogurt susu kuda liar Sumbawa difermentasi selama 18 jam 

menggunakan Bakteri Streptococcus thermophilus FNCC 0040 dan Lactobacillus bulgaricus 

FNCC 0041 dengan penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var rubrum) dengan 

variasi konsentrasi  0%, 2,5%, 5%, dan 7%. Aktivitas antibakteri diuji terhadap Escherichia 

coli ATCC 25922 menggunakan metode difusi sumuran setelah penyimpanan 18 jam. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var 

rubrum) pada yogurt susu kuda liar Sumbawa menghasilkan daya hambat antibakteri sedang 

diperoleh pada konsentrasi 2,5% dan 5% setelah penyimpanan 57 jam, dan daya hambat kuat  

konsentrasi ekstrak jahe 7% pada penyimpanan 57 jam. Selama fermentasi ini juga dihasilkan 

rasa asam yang disukai oleh panelis dengan pH 5,61 dan total asam yang sesuai dengan standar 

SNI yaitu 0,5-2,0%. 

 

Kata kunci : Yogurt, Susu kuda liar sumbawa, Jahe merah, E.coli  
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ABSTRACT 

 

Fermentation of Sumbawa Wild Horse Milk With The Addition Of Red Ginger Extract 

(Zingiber officinale var rubrum) To Inhibit The Growth Of Escherichia coli Bacteria 

ATCC 25922 

 

EZRA CYNTHIA PRATAMI 

 

Red ginger is a medicinal plant that contains active compounds such as flavonoids, terpenoids, 

phenols, and essential oils that have antibacterial activity. This study aims to find out whether 

the addition of red ginger extract (Zingiber officinale var rubrum) to Sumbawa wild horse milk 

yogurt can increase the inhibitory power of the growth of E. coli ATCC 25922. Sumbawa wild 

horse milk yogurt fermented for 18 hours using Streptococcus thermophilus bacteria FNCC 

0040 and Lactobacillus bulgaricus FNCC 0041 with the addition of red ginger extract 

(Zingiber officinale var rubrum) with concentration variations of 0%, 2.5%, 5%, and 7%. 

Antibacterial activity was tested against Escherichia coli ATCC 25922 using the well diffusion 

method after 18 hours of storage. The results showed that the addition of red ginger extract 

(Zingiber officinale var rubrum) to Sumbawa wild horse milk yogurt produced moderate 

antibacterial inhibitory power obtained at a concentration of 2.5% and 5% after 57 hours 

storage, and a strong inhibitory power of 7% ginger extract concentration at 57 hours storage. 

During this fermentation, a sour taste was also produced which was favored by the panelists 

with a pH of 5.61 and a total acid in accordance with SNI standards of 0.5-2.0%. 

 

 

Keywords : Yogurt, Sumbawa wild horse milk, Red ginger, E.coli
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

 

1.1.Latar Belakang  

Susu kuda liar Sumbawa dan jahe merah memiliki banyak manfaat 

untuk kesehatan. Susu kuda liar Sumbawa memiliki komposisi kimia yang sama 

dengan susu kuda pada umumnya: Laktosa 6,48 %, protein 1,81%, lemak 

1,67%, dan kandungan laktoferin yang dapat meningkatkan aktivitas 

antibakteri. Sedangkan jahe merah adalah tanaman obat yang dikembangbiakan 

untuk obat tradisional. Jahe merah memiliki kandungan senyawa oleoresin dan 

minyak atsiri, flavonoid, fenol, terpenoid yang memiliki aktivitas antioksidan 

yang dapat meningkatkan sistem kekebalan tubuh dan memiliki aktivitas 

antibakteri. Di sisi lain, konsumsi minuman atau makanan yang mengandung 

probiotik seperti yogurt diketahui dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

patogen. Kandungan asam laktat dan bakteriosin hasil fermentasi yogurt dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri patogen pada usus. Dengan kata lain, yogurt 

bermanfaat bagi kesehatan karena mengandung sifat antimikroba yang dapat 

mengurangi penyebaran bakteri patogen (Ishmayana dkk. 2015). 

Kandungan probiotik pada yogurt dapat membentuk peptida bioaktif, 

yang dapat berfungsi sebagai antibakteri sehingga bermanfaat dalam mencegah 

berbagai macam penyakit yang disebabkan oleh bakteri pathogen. Banyak 

faktor yang dapat mempengaruhi aktivitas antibakteri yogurt misalnya 

penyimpanan dan penambahan cita rasa (Ishmayana dkk. 2015) 

Pada penelitian ini akan dilakukan uji antibakteri hasil dari yogurt 

menggunakan susu kuda liar dan jahe merah. Penambahan jahe merah pada 

fermentasi yogurt susu kuda liar asal Sumbawa diharapkan dapat membantu 

meningkatkan aktivitas antibakteri. BAL yang digunakan untuk proses 

fermentasi adalah Streptococcus thermophilus FNCC 0040 dan Lactobacillus 

bulgaricus FNCC 0041. Oleh sebab adanya potensi susu kuda liar Sumbawa 

dan jahe merah di Indonesia maka perlu dilakukan analisis antibakteri pada 

yogurt yang menggunakan susu kuda liar Sumbawa dengan penambahan 

ekstrak jahe merah.  
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1.2.Rumusan Masalah 

• Apakah penambahan jahe merah pada yogurt susu kuda liar Sumbawa dapat 

meningkatkan aktivitas antibakteri? 

• Bagaimana pengaruh konsentrasi jahe merah pada yogurt susu kuda liar 

Sumbawa dalam menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli ATCC 

25922 ? 

1.3.Tujuan 

• Untuk mengetahui aktivitas antibateri pada yogurt susu kuda liar Sumbawa 

dengan penambahan berbagai konentrasi ekstrak jahe merah (Zingiber 

officinale var rubrum) 

1.4.Manfaat Penelitian 

• Diharapkan penelitian ini dapat memberikan informasi manfaat jahe merah 

yang dikombinasikan dalam minuman yogurt susu kuda liar Sumbawa yang 

ditambah dengan bubuk jahe merah.  

• Memberikan informasi yang akurat terkait kandungan antibakteri pada 

yogurt susu kuda liar Sumbawa dengan penambahan jahe merah dalam 

menghambat pertumbuhan E.coli. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1.Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian tentang pengaruh penambahan ekstrak 

jahe merah pada yoghurt susu kuda liar sumbawa menunjukkan bahwa semakin 

tinggi konsentrasi ekstrak jahe merah mampu meningkatkan daya hambat 

antibakteri. Selain itu masa penyimpanan juga mempengaruhi peningkatan 

daya hambat bakteri. Daya hambat antibakteri sedang diperoleh pada 

konsentrasi 2,5% dan 5% setelah penyimpanan 57 jam, sedangkan untuk 

konsentrasi ekstrak jahe 7% diperoleh penghambatan kuat pada masa 

penyimpanan 57 jam. 

  

5.2.Saran  

Penelitian selanjutnya diharapkan dapat menguji antibakteri dengan 

bakteri patogen lain dikarenakan pada penelitian ini hanya menggunakan 1 

bakteri yang mana belum cukup mendukung untuk membuktikan bahwa 

senyawa yang digunakan benar-benar bisa menghambat aktivitas bakteri 

patogen lain,  diharapkan dapat mengembangkan kualitas produk mengingat 

pada penelitian ini belum sepenuhnya baik.  
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