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ABSTRAK 

Lactic Avid Bacteria (Bakteri Asam Laktat ) seperti Lactobacillus spp dan Streptococcus 

thermophillus, merupakan mikroorganisme penting dalam fermentasi makanan, khususnya produk 

susu seperti yghurt, keju, dan produk susu fermentasi lainnya. Lactobacillus spp., yang bersfat 

homoferemntatif atau heterofermentatif, mampu menghasilkan asam laktat dari fermentasi 

karbohidrat, berperan dalam pembentukan rasa, tekstur, dan daya tahan produk fermentasi. Selain itu, 

bakteri ini memiliki potensi probiotik yang mendukung kesehatan usus dan meningkatkan sistem 

imun. S. thermophiles, yang bersifat termofilik, memainkan peran vital dalam fermentasi yoghurt dan 

keju dengan mneghasilkan asam laktat dan eksopolisakarida yang meningkatkan tekstur dan 

viskositas produk. Kedua bakteri ini bekerja secara sinergis dalam proses fermentasi. S. thermophiles 

menyediakan asam format dan CO2 untuk mendukung pertumbuhan Lactobacillus, sedangkan 

Lactobacillus  menyediakan enzim proteolitik untuk membantu S.thermophilus memanfaatkan 

protein. Kombinasi ini tidak hanya meningkatkan efisiensi fermentasi tetapi juga mencitakan produk 

dengan karakteristik organoleptic dan manfaat kesehatan yang optimal. Degan sifatnya yang fleksibel 

dan aplikatif, Lactobacillus spp dan S. thermophiles terus menjadi subjek penelitian untuk 

meningkatkan proses fermentasi dan pengembangan pangan fungsional. 

Kata Kunci: Bakteri Asam Laktat (LAB), Lactobacillus Spp Dan Streptococcus Thermophillus. 

 

 ABSTRACT 
Lactic Avid Bacteria such as Lactobacillus spp and Streptococcus thermophillus, are important 

microorganisms in food fermentation, especially dairy products such as yoghurt, cheese, and other 

fermented milk products. Lactobacillus spp., which are homofermentative or heterofermentative, are 

able to produce lactic acid from carbohydrate fermentation, playing a role in the formation of flavor, 

texture, and durability of fermented products. In addition, these bacteria have probiotic potential that 

supports gut health and improves the immune system. S. thermophiles, which is thermophilic, plays a 

vital role in the fermentation of yoghurt and cheese by producing lactic acid and exopolysaccharides 

that improve the texture and viscosity of the product. These two bacteria work synergistically in the 

fermentation process. S. thermophiles provides formic acid and CO2 to support the growth of 

Lactobacillus, while Lactobacillus provides proteolytic enzymes to help S. thermophilus utilize 

proteins. This combination not only increases fermentation efficiency but also creates products with 

optimal organoleptic characteristics and health benefits. With its flexible and applicable nature, 

Lactobacillus spp and S. thermophiles continue to be the subject of research to improve fermentation 

processes and develop functional foods. 

Keywords: Lactic Avid Bacteria Such As Lactobacillus Spp And Streptococcus Thermophillus. 
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PENDAHULUAN 

Pendekatan mikroorganisme dalam pengembangan keju berbasis bioteknologi 

merupakan salah satu inovasi penting dalam industri pangan, yang tidak hanya meningkatkan 

kualitas produk, tetapi juga berpotensi memperkenalkan cara baru dalam produksi makanan 

yang lebih efisien dan ramah lingkungan. Keju, sebagai produk olahan susu yang memiliki 

nilai gizi tinggi, telah lama menjadi komoditas yang diminati di berbagai belahan dunia. 

Penggunaan mikroorganisme, seperti bakteri asam laktat, ragi, dan enzim, dalam proses 

fermentasi keju memiliki peran krusial dalam memberikan rasa, tekstur, serta kualitas gizi 

yang berbeda pada produk akhir. 

Dengan berkembangnya bioteknologi, pendekatan mikroorganisme dalam pembuatan 

keju semakin dikembangkan untuk menghasilkan produk yang lebih inovatif. Teknologi 

fermentasi modern memungkinkan pemilihan strain mikroorganisme yang lebih spesifik, 

yang dapat meningkatkan rasa, aroma, dan kestabilan produk keju. Selain itu, bioteknologi 

juga membuka peluang untuk mengurangi penggunaan bahan tambahan kimia dan 

memperbaiki proses produksi agar lebih efisien dan berkelanjutan. 

Inovasi ini tidak hanya berfokus pada peningkatan kualitas keju, tetapi juga 

memungkinkan pengembangan varian produk keju baru yang lebih sehat dan beragam. 

Dengan menggunakan mikroorganisme secara terkontrol, industri pangan dapat memproduksi 

keju yang lebih ramah lingkungan, dengan mengoptimalkan penggunaan sumber daya alam 

dan mengurangi limbah. Pendekatan mikroorganisme dalam pengembangan keju berbasis 

bioteknologi ini membawa perubahan signifikan dalam industri pangan, meningkatkan daya 

saing produk lokal, serta mendukung keberlanjutan industri keju di tingkat global. 

Secara keseluruhan, penelitian tentang Lactobacillus spp. dan Streptococcus 

thermophilus terus berkembang dan memberikan wawasan baru dalam pengembangan 

produk fermentasi yang lebih sehat dan berkualitas tinggi. Kombinasi inovasi bioteknologi 

dan pemahaman mendalam tentang perilaku mikroorganisme ini akan memungkinkan 

industri pangan untuk menciptakan produk yang lebih inovatif dan bermanfaat bagi 

konsumen. 

Keju Berbasis Bioteknologi merupakan salah satu perkembangan penting dalam industri 

pangan yang menggabungkan teknologi mikroorganisme dan bioteknologi untuk 

meningkatkan kualitas, efisiensi, dan keberlanjutan dalam proses pembuatan keju. 

Bioteknologi memungkinkan pengembangan metode produksi keju yang lebih inovatif 

dengan memanfaatkan mikroorganisme, seperti bakteri asam laktat, ragi, dan enzim, yang 

berperan dalam fermentasi susu dan pematangan keju. Pendekatan ini tidak hanya 

meningkatkan rasa, tekstur, dan kualitas gizi produk keju, tetapi juga membuka peluang 

untuk menciptakan varian keju yang lebih sehat dan ramah lingkungan.  

Selain itu, dalam pembuatan keju berbasis bioteknologi, ada upaya untuk mengurangi 

atau menghilangkan penggunaan bahan kimia tambahan dan pengawet yang sering digunakan 

dalam produksi keju konvensional. Dengan demikian, keju berbasis bioteknologi tidak hanya 

memberikan keunggulan dalam hal rasa dan tekstur, tetapi juga dapat menawarkan manfaat 

kesehatan yang lebih besar, seperti produk dengan lebih sedikit lemak jenuh, lebih banyak 

probiotik, atau rendah laktosa. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

JENIS MIKROORGANISME DALAM PEMBUATAN KEJU 

Bakteri asam laktat (Lactobcillus, Streptococcus, Leuconostoc). Jamur dan ragi 

(Penicillum, Saccharomyces cerevisiae). 
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PROSES BIOTEKNOLOGI DALAM PEMBUATAN KEJU 

-Teknik Fermentasi : 

• Lactobacillus spp 

Memecah laktosa menjadi glukosa dan galaktosa. Glukosa difermentasi menjadi asam 

laktat melalui jalur glikolisis. Penurunan Ph akibat asam laktat membantu pembentukan 

dadih. 

• Streptococcus thermophiles 

Berperan dalam tahap awal fermentasi.Meningkatkan kadar asam laktat untuk 

mempercepat koagulasi protein susu. 

• Mikroorganisme sekunder (contoh : Penicillium camemberti, Penicillium roqueforti) 

Memberi karakeristik tertentu seperti warna, aroma, dan rasa. 

-Pematangan keju : 

Kondisi fermentasi keju dan lingkungan pematangan adalah kuncinya. Suhu, 

kelembapan, dan aliran udara di ruang pengawetan mempengaruhi rasa dan tekstur akhir 

keju. Tingkat kelembapan keju juga memengaruhi seberapa cepat keju tersebut matang dan 

rasanya. Perubahan suhu dapat memperlambat fermentasi atau menambah rasa yang tidak 

enak.Jadi, penting untuk memiliki lingungan yang terkendali dan peralatan untuk memeriksa 

kondisinya. 

-Peningkatan efisiensi produksi keju : 

Mikroorganisme seperti Lactobacillus spp. dan Streptococcus thermophiles direkayasa 

agar mampu memfermentasi laktsa lebih cepat, memproduksi asam laktat dalam jumlah 

optimal untuk efisiensi koagulasi. Contoh : Lactococcus lactis  yang dimodifikasi untuk 

menghasilkan lebih banyak enzim proteolitik, sehingga pemecahan protein lebih cepat terjadi. 

Mikroorganisme penghasil senyawa aroma dan rasa unik. Modifikasi mikroorganisme 

seperti Penicillum roqueforti menghasilkan senyawa volatile baru, menciptakan aroma dan 

rasa khas pada varian keju. Contoh :Keju biru dengan rasa yang lebih kompleks atau keju 

beraroma unik seperti herbal atau buah. 

Mikroorganisme dengan warna alami, rekayasa mkiroorganisme untuk memproduksi 

pigmen alamai seperti karotenoid, memberikan warna alami pada keju tanpa pewarna 

tambahan. 

PERBANDINGAN KEJU ARTISANAL DAN BERBASIS BIOTEKNOLOGI. 
Aspek Artisanal Bioteknologi 

Metode Produksi Tradisional, manual Modern , berbasis rekayasa 

genetika 

Kualitas Rasa Variasi alami, unik Konsisten 

Skala Produksi  Kecil Besar 

Keberlanjutan Mendukung lokalitas Bergantung pada teknologi 

tinggi 

Manfaat 

Kesehatan 

Alami, tanpa modifikasi Probiotik, produk inovatif 

Tantangan Variasi hasil, masa 

simpan pendek 

Penerimaan masyarakat 

Keju artisanal memiliki keunikan dan nilai budaya tinggi, sedangkan keju berbasis 

bioteknologi memberikan efisiensi, inovasi, dan produk yang lebih seragam. Pilihan antara 

keduanya bergantung pada kebutuhan pasar, skala produksi , dan prefernsi konsumen. 

Peran Bioteknologi Dalam Produksi Keju 

• Starter Culture yang Didesain Khusus 

Bioteknologi memungkinkan seleksi dan modifikasi mikroorganisme untuk 

menghasilkan starter culture dengan kemampuan fermentasi optimal, meningkatkan cita 

rasa, tekstur, dan umur simpan keju. Contoh mikroorganisme seperti Lactobacillus, 

Streptococcus, dan Penicillium telah dimanfaatkan secara luas. 
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• Enzim Rekombinan 

Enzim seperti chymosin, yang digunakan dalam proses koagulasi susu, kini dapat 

diproduksi melalui teknologi DNA rekombinan. Ini mengurangi ketergantungan pada 

sumber tradisional seperti rennet hewani, sehingga lebih ramah lingkungan dan sesuai 

untuk konsumen vegetarian. 

• Fermentasi Presisi 

Teknik fermentasi presisi memungkinkan manipulasi mikroba untuk memproduksi 

protein susu seperti kasein dan whey tanpa memerlukan susu sapi. Ini membuka jalan 

untuk keju berbasis tumbuhan dan bebas hewan. 

• Peningkatan Nilai Gizi 

Mikroorganisme dapat direkayasa untuk meningkatkan kandungan nutrisi keju, 

seperti asam lemak omega-3, probiotik, atau vitamin tertentu 

 

KESIMPULAN 

Lactic Avid Bacteria (Bakteri Asam Laktat ) seperti Lactobacillus spp dan 

Streptococcus thermophillus, merupakan mikroorganisme penting dalam fermentasi 

makanan, khususnya produk susu seperti yghurt, keju, dan produk susu fermentasi lainnya. 

Lactobacillus spp., yang bersfat homoferemntatif atau heterofermentatif, mampu 

menghasilkan asam laktat dari fermentasi karbohidrat, berperan dalam pembentukan rasa, 

tekstur, dan daya tahan produk fermentasi. Keju adalah salah satu produk pangan yang telah 

diproduksi secara tradisional selama ribuan tahun. Namun, dengan meningkatnya kebutuhan 

pangan berkualitas tinggi, berkelanjutan, dan efisien, bioteknologi menjadi pendekatan 

inovatif yang mampu merevolusi industri keju. Bioteknologi memungkinkan pengembangan 

produk keju dengan karakteristik khusus, peningkatan efisiensi produksi, dan pengurangan 

dampak lingkungan. 
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