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Abstract 
Background: Pigeon pea (Cajanus cajan) is a type of legumes that is underutilized and not widely consumed. The 
utilization of pigeon pea as GABA-fermented drink have not yet been conducted. The Enhancement of GABA in pigeon 
pea is carried out by probiotic Lactiplantibacillus plantarum Dad-13. The enhancement of GABA in fermented pigeon 
pea drink will improve their functional effect and economic value. 
Objectives:  the aim of this study was to enhanced GABA content in fermented pigeon pea drink with various 
concentration of monosodium glutamate (MSG) using probiotic Lactiplantibacillus plantarum Dad-13. 
Methods: Randomized complete design was carried out in this study using experimental analysis. GABA content was 
determined using UPLC, total LAB was determined using spread plate method. Titration method was performed to 
determine the acidity and pH meter to determine the pH. Antioxidant capacity was determined using DPPH method  
Results: The study showed a significant increase in GABA production, with the highest concentration reaching 92.07 
mg/L in the treatment with 0.75% MSG. Additionally, there was an increase in the total count of lactic acid bacteria, 
total acidity, and antioxidant capacity, indicating an improvement in the physicochemical quality of the product. 
Organoleptic evaluation revealed panelists' preference for products with the addition of 0.25% and 0.75% MSG for taste, 
and 0% for texture. 
Conclusion: Fermentation of pigeon pea milk with the addition of Lactiplantibacillus plantarum Dad 13 and MSG 
successfully increased GABA production significantly, while also improving several aspects of the physicochemical and 
sensory quality of the product. These findings have important implications for the development of fermented pigeon 
pea milk as a new functional product enriched with GABA. 
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Abstrak 
Latar Belakang: Kacang gude (Cajanus cajan) adalah jenis kacang-kacangan yang belum dimanfaatkan secara optimal oleh 
masyarakat. Pemanfaatan kacang gude menjadi minuman fermentasi tinggi GABA belum banyak dilakukan. Peningkatan 
kadar GABA pada kacang gude menggunakan strain probiotik Lactiplantibacillus plantarum Dad-13. Peningkatan kadar GABA 
pada minuman fermentasi kacang gude akan meningkatkan efek fungsional dan nilai ekonomis dari produk tersebut. 
Tujuan: Tujuan penelitian ini adalah melakukan peningkatan GABA melalui berbagai konsentrasi monosodium glutamat 
pada susu gude menggunakan probiotik Lactiplantibacillus plantarum Dad-13.  
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Metode: Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acek Lengkap dengan dua kali pengulangan dan menggunakan 
penelitian eksperimental. Penelitian dilakukan di Laboratorium Sains Dasar Universitas Dhyana Pura pada bulan Juli 
2023. Kadar GABA dilakukan menggunakan UPLC, total BAL menggunakan metode sebar, total asam menggunakan 
metode titrasi, pH menggunakan pH meter, serta metode DPPH untuk pengujian kapasitas antioksidan. Data yang 
diperoleh diolah menggunakan SPSS, serta dilakukan analisis ANOVA. Jika hasil menunjukkan pengaruh yang nyata maka 
dilanjutkan dengan uji Duncan. 
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan peningkatan signifikan pada produksi GABA, dengan konsentrasi tertinggi mencapai 
92.07 mg/L pada perlakuan dengan MSG 0.75%. Selain itu, terdapat peningkatan jumlah total bakteri asam laktat, total 
asam, dan kapasitas antioksidan, yang menunjukkan peningkatan kualitas fisikokimia produk. Evaluasi organoleptik 
mengungkapkan preferensi panelis terhadap produk dengan penambahan MSG 0.25% dan 0.75% untuk rasa, serta 0% 
untuk tekstur (p< 0.05). 
Kesimpulan: Optimasi penambahan MSG dan fermentasi menggunakan Lactiplantibacillus plantarum Dad 13 secara 
signifikan meningkatkan produksi GABA dan memperbaiki fisikokimia dan sensoris produk. Sehingga minuman susu 
gude terfermentasi memliki potensi sebagai minuman kesehatan tinggi GABA. 
 
Kata Kunci : 
GABA, susu fermentasi, kacang gude, Lactiplantibacillus plantarum Dad 13, MSG, fermentasi, probiotik. 
 
 

Pendahuluan 

akanan dan minuman yang berperan 
menjadi pangan fungsional menjadi 
popular saat ini. Pangan fungsional tidak 

lagi hanya bertujuan untuk mengenyangkan, tetapi 
kini lebih fokus pada mencapai tingkat kesehatan 
dan kebugaran optimal. Pemanfaatan susu 
berfungsi sebagai sumber pangan semakin 
mendapat perhatian, terutama dengan 
beragamnya susu fermentasi yang tersedia di 
pasaran dan memiliki manfaat bagi kesehatan. 
Kajian terpenting dalam pengembangan pangan 
fungsional adalah suplementasi probiotik serta 
metabolitnya dalam susu fermentasi (Rahmayuni et 
al., 2013). Probiotik, mikroorganisme hidup dalam 
bahan pangan, telah terbukti memberikan manfaat 
kesehatan yang signifikan bagi saluran pencernaan 
(Handayani, 2016). 

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan 
mikroorganisme yang digunakan dalam makanan 
fermentasi, termasuk sebagai suplementasi probiotik. 
Fermentasi adalah proses penting dalam pengolahan 
pangan yang dapat meningkatkan daya tahan, rasa, 
aroma, dan nilai gizi makanan (Hastuti et al., 2020). 
BAL memiliki peran krusial dalam proses fermentasi 
dan telah dipelajari karena berbagai potensi 
komersialnya, seperti sebagai starter untuk produk 
fermentasi dan kemampuannya dalam mengawetkan 
makanan serta memberikan manfaat kesehatan, 
termasuk mempertahankan keseimbangan 
mikroflora usus serta meningkatkan daya tahan 
tubuh, dan memiliki dampak antitumor 
(Uugantsetseg & Batjargal, 2014). Selain itu, BAL juga 
dapat menghasilkan senyawa antioksidan, seperti 

yang terbukti oleh strain Lactobacillus plantarum 
DM5 yang mampu menghasilkan asam gamma 
aminobutirat (GABA) (Das & Goyal, 2015). 

Penggunaan bakteri asam laktat dalam 
makanan untuk meningkatkan kandungan GABA 
memiliki manfaat kesehatan yang signifikan. GABA 
berperan penting dalam mengatur aktivitas neuron, 
meningkatkan kadar zat dalam darah, hormon 
pertumbuhan, serta sintesis protein di otak 
(Handayani, 2016; Cho et al., 2006). mengonsumsi 
makanan yang dimengandung GABA dapat 
menghambat pertumbuhan sel kanker dan 
meningkatkan kemampuan belajar serta memori 
(Park & Oh, 2007). Penelitian yang dilakukan oleh 
Kittibunchakul et al., (2021) menyatakan bahwa 
fermentasi susu beras merah dengan Lactobacillus 
pentosus 9D3 menunjukkan kandungan GABA 
sebesar 14.3mg/100mL, serta jumlah probiotik yang 
signifikan dan aktivitas antioksidan yang tinggi. 
Sementara pada penelitian oleh Batra, Lomash and 
Ganguli, (2018) fermentasi getah kacang tanah 
dengan penambahan Lactococcus lactis, konsentrasi 
GABA meningkat secara signifikan sebesar 816mg/g 
setelah 24 jam inkubasi. 

Kacang gude merupakan kacang-kacangan 
yang belum dimanfaatkan secara optimal oleh 
masyarakat. Kandungan protein yang dimiliki kacang 
gude cukup tinggi dengan kandungan profil asam 
amino yang mirip dengan kedelai. Kacang gude 
toleran terhadap kondisi lahan kering sehingga 
menjadi keunggulan dibanding kacang-kacangan 
lainnya. Kacang gude memiliki kandungan (protein 
20-22%, karbohidrat 65%, lemak 1.2%) FAO dalam 
(Maulidina, 2021). Kacang gude merupakan sumber 
serat kasar yang baik, dan juga mengandung mineral 
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penting besi, sulfur, kalsium, potassium, mangan dan 
vitamin larut dalam air terutama tiamin, riboflavin, 
dan niasin (Febriani et al., 2019). Diversifikasi kacang 
gude menjadi minuman fermentasi fungsional tinggi 
GABA akan meningkatkan nilai ekonomis dan efek 
kesehatan dari kacang gude tersebut. 

Strain Lactiplantibacillus plantarum Dad-13 
adalah BAL lokal yang memiliki efek probiotik dan 
bersifat antimikroba dan mampu berkolonisasi pada 
saluran cerna manusia (Darmastuti et al., 2021; 
Rahayu et al., 2021). Kemampuan dan efektifitas 
strain Dad-13 dalam meningkatkan GABA dengan 
berbagai konsentrasi MSG pada susu kacang gude 
belum diketahui, sehingga perlu inovasi baru dalam 
pembuatan susu fermentasi kacang gude dengan 
peningkatan kandungan GABA menggunakan strain 
Dad-13. Pengembangan minuman fungsional 
berbasis bahan pangan lokal kaya akan GABA akan 
mendukung pengembangan pangan fungsional di 
Indonesia. Maka, tujuan penelitian ini adalah untuk 
melakukan optimasi peningkatan kandungan asam 
gamma-aminobutirat (GABA) dalam susu fermentasi 
kacang gude melalui penambahan MSG dan 
menggunakan probiotik Lactiplantibacillus plantarum 
Dad-13. 
 
 

Metode 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Sains Dasar 
Universitas Dhyana Pura pada bulan Juli 2023. Strain 
probiotik L. plantarum Dad-13 diperoleh dari Pusat 
Studi Pangan dan Gizi UGM. Standar Gamma-
aminobutirat (GABA) diperoleh dari Sigma Aldrich. 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL) dengan variasi penambahan MSG 0-0.75% 
dengan rincian sebagai berikut:  
S1 = Penambahan MSG 0%  
S2 = Penambahan MSG 0.25% 
S3 = Penambahan MSG 0.50% 
S4 = Penambahan MSG 0.75% 

Pembuatan sari kacang gude dilakukan dengan 
perendaman selama 6 jam dan selanjutnya dilakukan 
proses germinasi selama 36 jam. Selanjutnya 
dilakukan penghalusan kacang gude di dengan 
penambahan air 7 kali berat kacang. Fermentasi sari 
kacang gude penambahan gula sebanyak 10%, 
tambahkan MSG sebanyak 0%, 0.25%, 0.5%, 0.75%. 
Setelah itu tambahkan 5% kultur stater probiotik L. 
plantarum Dad-13. Sari kacang gude difermentasi di 

dalam suhu ruang 370C selama 24 jam. Parameter 
yang dilakukan adalah uji total BAL (metode sebar), uji 
total GABA (UPLC-MS), pH (pH meter), uji total asam 
(metode titrasi), kapasitas antioksidan (DPPH), dan uji 
organoleptik. 

Alat yang digunakan mencakup kompor gas, 
panci, sendok, timbangan digital, baskom, gelas ukur, 
saringan kain, blender, botol kaca 250 ml, shaker 
totator, laminar air flow, autoklaf, erlenmeyer, 
bunsen, pH meter, spektrofotometer, microplate 
vortex, rak tabung, micropipet, dan inkubator UPLC h-
class. Bahan baku yang digunakan adalah kacang 
gude, air, gula, MSG, bakteri probiotik L. plantarum 
Dad-13, buffer pH 4, akuades, metanol, dan etanol. 
Metode pengumpulan data dalam penelitian meliputi 
total bakteri asam laktat (BAL), penentuan kadar 
GABA, pengukuran pH dan total asam, kapasitas 
antioksidan dan uji daya terima  berdasarkan tekstur, 
warna, aroma, rasa. 
 
Total Bakteri Asam Laktat 
Penghitungan jumlah total BAL diawali dengan 
sampel diencerkan dalam aquades steril dengan 
perbandingan 1:9. Pengenceran dilakukan dari 10-1-
10-8, pada pengenceran pertama sebanyak 1 ml 
sampel diencerkan ke dalam 9 ml aquades steril, 
pengenceran kedua dilakukan dengan 1 ml yang 
sudah diencerkan pada pengenceran pertama 
dimasukkan ke dalam 9 ml aquades steril, 
pengenceran ketiga dan seterusnya dilakukan dengan 
cara yang sama seperti pengenceran kedua.  

Penanaman dilakukan dari pengenceran 10-1-
10-8 dengan cara dipipet  1 ml sampel keatas media 
MRSA padat steril dan disebar dengan menggunakan 
batang bengkok yang telah disterilkan dengan cara 
dicelupkan dalam alkohol 70% kemudian dibakar 
dengan dilewatkan diatas api, biarkan spreader 
dingin. Cawan petri segera diinkubasi dengan posisi 
terbalik pada suhu 37ºC selama 24 jam 
 
Penentuan pH dan Total Asam 
Nilai pH selama proses fermentasi diukur 
menggunakan pH meter. Setiap akan mengukur pH 
hasil fermentasi, pH meter dikalibrasi menggunakan 
larutan buffer standar 4.0 dan 7.0. Selanjutnya 
dilakukan pengukuran terhadap 5 sampel dengan 
mencelupkan elektroda ke dalam larutan sampel dan 
dibiarkan beberapa saat sampai diperoleh 
pembacaan yang stabil. Dalam pengujian total asam, 
sebanyak 10 ml sampel diambil dan dimasukkan ke 
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dalam labu takar 100 ml dan diencerkan dengan 
akuades, kemudian disaring dengan kertas 
saring. Fitrat yang dihasilkan dipipet 10 ml 
dimasukkan kedalam erlenmeyer 100 ml dan 
ditambahkan 3 tetes indikator PP krmudian titrasi 
dilakukan dengan menggunakan NaOH 0.1 N 
hingga terbentuk warna merah muda yang 
bertahan 30 detik lalu titrasi dihentikan dan 
dicatat jumlah ml  NaOH yang digunakan. 
 
Penentuan GABA 
Analisis GABA sebanyak 0.1-1.0 g sampel susu 
fermentasi dimasukkan ke dalam tabung 20 mL 
dan ditambahkan 5 mL HCL 5N. Kemudian 
dipanaskan pada suhu 110oC selama 22 jam. 
Seluruh sampel dipindahkan ke dalam 50 mL labu 
ukur, dihomogenkan, dan disaring. Filtrat (500 
μL) dipindahkan ke dalam tabung 2 mL, ditambah 
dengan 400 μL larutan ABAA 2.5 mM sebagai 
standar internal, dan 460 μL air suling. 
Derivatisasi sampel dilakukan dengan cara 
mengambil 10 µL larutan standar atau larutan 
sampel yang telah ditambahkan internal standar 
ke dalam vial insert, kemudian ditambahkan 70 
µL AccQ-Tag flour Borate Buffer, dan dicampur.  

Setelah itu, larutan ditambahkan 20 µL 
AccQ-Tag Reagent 2A dilanjutkan dengan 
pemanasan pada suhu 60oC selama 10 menit. 
Setelah pendinginan, 1 μL sampel disuntikkan ke 
dalam UPLC. Kondisi analitis adalah sebagai 
berikut. Kolom adalah AccQ-Tag Ultra C18 1.7 μm 
(2,1×100 mm), yang dijalankan pada 49oC 
sepanjang waktu deteksi. Itu fase gerak terdiri 
dari empat solusi yaitu: solusi A, AccQ-Tag Ultra 
Eluent A 100%; larutan B, campuran AccQ-Tag 
Ultra Eluent B dengan air suling ganda dengan 
perbandingan 90:1; larutan C, air suling ganda; 
dan solusi D, AccQ-Tag Ultra Eluent B 100%. Laju 
aliran fase gerak diatur pada 0.5 mL/menit. 
dengan sistem pompa gradien. Volume injeksi 
sampel adalah 1 μL, dan GABA terdeteksi 

menggunakan detektor PDA pada 260 nm 
(Nursini et al., 2022). 
 

Kapasitas Antioksidan 
Kapasitas antioksidan dilakukan melalui metode 
DPPH dengan mengencerkan sampel sebanyak 10 
ml menggunakan metanol 99.9%, divortek, lalu 
disentrifuge 3000 rpm selama 15 menit, saring 
hingga memperoleh filtrat. Filtrat serta standar 
dipipet 0,5 ml ditambahkan 3.5 ml DPPH 0.1 mM 
(dalam pelarut metanol 99.9%) pada tabung 
reaksi, lalu divorteks. Sampel diinkubasi pada 
suhu 25oC selama 30 menit. kemudian mengukur 
absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm. 
Hasil uji kapasitas antioksidan dihitung dengan 
menggunakan rumus: (Hanani, Munim and 
Sekarini, 2005). Analisis data menggunakan 
perangkat lunak komputer, dengan uji statistic 
yaitu ANOVA dan bila hasil analisis menunjukkan 
pengaruh signifikan, maka dilakukan uji lanjut 
menggunakan metode  Duncan dengan tingkat 
kepercayaan 95%. 
 
 

Hasil 

Efek MSG Terhadap Produksi GABA  
Hasil penelitian menunjukkan peningkatan 
produksi GABA yang signifikan (P<0.05), dengan 
konsentrasi tertinggi GABA tercatat sebesar 
59.83 mg/L pada perlakuan dengan penambahan 
MSG 0.75 %.  Pada konsentrasi MSG 0.25% dan 
0.75% tidak menunjukkan perbedaan yang 
signifikan terhadap peningkatan kadar GABA. 
hasil ini menunjukkan bahwa semakin tinggi 
konsentrasi MSG maka semakin tinggi 
peningkatan kadar GABA pada susu gude 
fermentasi. Selain itu menandakan adanya 
potensi yang besar dalam penggunaan 
Lactiplantibacillus plantarum Dad 13 dan MSG 
untuk meningkatkan kadar GABA dalam susu 
fermentasi kacang gude. 

 
Tabel 1. Hasil kadar GABA, total BAL, total asam, pH dan kapasitas antioksidan susu gude fermentasi.  

Konsentrasi 
MSG (%) 

Kadar GABA 
(mg/g) 

UJI BAL 
(CFU/ml) 

Total Asam (%) Total pH Kapasitas antioksidan 
(mg/L GAEAC) 

MSG 0 37.51±0.01c 8.57±0.01d 1.51±0.01c 2.61±0.01b 21.88±0.01a 
MSG 0.25 48.93±0.0 b 8.73±0.01b 1.51±0.0 c 2.61 ±0.01b 19.84±0.01c 
MSG 0.50 48.92±0.01b 8.88±0.01a 1.62±0.01b 2.71±0.01a 21.17±0.00b 
MSG 0.75 59.83±0.01a 8.66±0.01c 1.68±0.01a 2.51±0.01c 21.85±0.00a 

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang signifikan (p<0.05). 
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Hasil Uji Bakteri Asam Laktat  
Variasi konsentrasi MSG mempengaruhi 
peningkatan jumlah total bakteri asam laktat 
secara signifikan (P<0.05). Pada penambahan 
MSG 0.25% dan 0.5% menunjukkan 
peningkatan total BAL sebesar 8.73 cfu/mL dan 
8.88 cfu/mL. Hal ini menunjukkan bahwa 
Lactiplantibacillus plantarum Dad 13 dapat 
tumbuh dan beraktivitas dengan baik dalam 
medium susu fermentasi kacang gude yang 
diperkaya dengan MSG. 
 
Hasil Uji Total Asam  
Hasil penelitian sebagaimana disajikan pada 
Tabel 1, dapat dilihat bahwa Terjadi peningkatan 
total asam dan pH pada semua perlakuan 
fermentasi. Pada konsentrasi MSG 0.5% dan 
0.75% meningkatkan total asam dan pH secara 
signifikan (P<0.05) pada susu gude fermentasi. 
Hal ini menandakan proses fermentasi berjalan 
efektif dengan adanya transformasi substrat 
menjadi asam laktat oleh probiotik L. plantarum 
Dad-13. 
 

Hasil Uji Kapasitas Antioksidan  
Penambahan MSG memberikan peningkatan 
kapasitas antioksidan pada susu fermentasi kacang 
gude (Tabel 1). Kapasitas antioksidan terbaik 
terdapat pada penambahan MSG 0.75% dan tanpa 
penambahan MSG (0%).  Penambahan MSG 0.75% 
dan tanpa MSG meningkatkan kapasitas antioksidan 
susu gude fermentasi secara signifikan (P<0.05). 
Akan tetapi penambahan MSG 0.25% dan 0.5% tidak 
memberikan hasil yang signifikan terhadap 
peningkatan kapasitas antioksidan pada susu gude 
fermentasi. Peningkatan kapasitas antioksidan pada 
susu gude fermentasi akan memberikan efek 
fungsional yang dapat memberikan manfaat 
kesehatan tambahan bagi konsumen. 
 
Hasil Uji Organoleptik  
Evaluasi organoleptik yang melibatkan panelis 
semi terlatih mengindikasikan preferensi yang 
tinggi terhadap tekstur, rasa, aroma, dan warna 
susu fermentasi, terutama pada perlakuan dengan 
penambahan MSG 0.25% dan 0.75% untuk rasa 
dan penambahan MSG 0% untuk tekstur.

Tabel 2. Hasil uji organoleptic pada fermentasi susu kacang gude 

Konsentrasi MSG (%) Warna Aroma Tekstur Rasa 

MSG 0% 3.90 ± 0.71a 3.35 ± 0.98a 3.10 ± 071a 2.90 ±1.16 a 
MSG 0.25% 3.80 ± 0.76 a 3.15 ± 0.87 a 3.00 ± 0.64 a 2.95 ±0.94 a 
MSG 0.50% 3.70 ±0.86 a 2.80 ± 1.10 a  2.95± 0.68 a 2.60 ±0.99 a 
MSG 0.75% 3.65 ± 0.67 a 3.15 ± 0.81 a 3.15 ± 0.48 a 2.95 ±0.99 a 

 
 

Pembahasan 

Pemanfaatan BAL untuk meningkatkan kadar 
GABA pada makanan fermentasi merupakan cara 
yang aman dan alami. MSG merupakan substrat 
utama dalam sintesis GABA. Pada  Penelitian yang 
dilakukan oleh Pribadhi et al. (2021) bahwa isolat 
BAL yang berasal dari cincalok berpotensi 
menghasilkan GABA, dan menunjukkan bahwa 
penambahan MSG dapat meningkatkan produksi 
GABA oleh isolat CIN-3 dengan penambahan MSG 
5% memproduksi GABA sebesar 201.472 mM. 
Sedangkan tanpa MSG menghasilkan sebesar 
171.195 mM. Pada penelitian Yogeswara, et al. 
(2023) menyatakan penambahan L-Glutamat dalam 
bentuk MSG adalah faktor penting dalam 
peningkatan produksi GABA selama proses 

fermentasi. Penambahan MSG pada susu gude 
fermentasi sebanyak 1% dapat meningkatkan 
produksi GABA secara signifikan yaitu sebesar 60 
g/L setelah 48 jam fermentasi. Penelitian pada 
Yogeswara et al. (2021) menyatakan tentang 
dampak negatif pada peningkatan konsentrasi 
glutamat yang tinggi (>100 mM) mengakibatkan 
produksi GABA menurun pada beberapa strain BAL 
dan serta meningkatkan aktivitas enzim GABA 
transminase yang mampu mendegradasi GABA. 

Selain memiliki fungsi fisiologis, GABA 
berperan dalam meningkatkan viabilitas sel BAL 
selama proses fermentasi. Pada penelitian yang 
dilakukan oleh Yogeswara et al., (2021) melaporkan 
bahwa konsentrasi MSG 100 mM dapat 
meningkatkan viabilitas sel L. plantarum FNCC 260 
selama masa inkubasi 108 hari. Peningkatan 
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viabilitas dikarenakan terjadi konsumsi proton (H+) 
selama sintesis GABA sehingga kondisi diluar sel 
menjadi netral. (Cotter et al., 2001; Yogeswara et 
al., 2020). Akan tetapi kemampuan BAL dalam 
menggunakan MSG sebagai substrat sangat 
tergantung dari spesies dan strain. Peningkatan 
konsentrasi MSG yang tinggi mengakibatkan 
produksi GABA menurun pada beberapa strain BAL 
seperti L. brevis CRL 1942, S. thermophillus Y2, dan 
L. paracasei NFRI 7415, maka konsentrasi glutamat 
yang tinggi menjadi lebih toksik bagi beberapa 
strain BAL dan menekan ekspresi gen gadB 
(Komatsuzaki et al., 2005; Villegas et al., 2016; Yang 
et al., 2008) 

Dalam penelitian ini terjadi peningkatan total 
asam dan pH. Hal ini menunjukkan efektifitas BAL 
selama fermentasi dan mampu mengubah gula 
menjadi asam laktat dan penurunan pH produk (Le 
et al., 2020). Peningkatan total asam terjadi karena 
adanya proses penambahan gula sebanyak 25 gr 
saat pembuatan susu fermentasi (Mulyani, et al., 
2008) mengatakan bahwa peningkatan kadar total 
asam disebabkan oleh aktivitas bakteri asam laktat 
yang menguraikan laktosa dan gula sederhana 
menjadi asam laktat. Sementara pada penelitian 
Suharto et al. (2021) semakin lama penyimpanan, 
menunjukkan adanya peningkatan pada nilai total 
asam susu kambing fermentasi dengan waktu 
penyimpanan 20 hari penyimpanan pada suhu 
dingin berkisar antara 1.26% - 1.77%. Fermentasi 
yogurt jagung manis dengan Lactobacillus 
bulgaricus, lactobacillus acidopillus, Streptococcus 
thermophillus dan bifidobacterium dengan lama 
fermentasi dan peningkatan jumlah bakteri yang 
menghasilkan asam laktat dapat meningkatkan 
total asam yang dihasilkan (Muhammad et 
al.,2019). 

 Secara umum pH media berubah selama 
proses fermentasi, oleh sebab itu hasil akhir GABA 
dipengaruhi oleh  pH awal serta pH media harus 
disesuaikan untuk mempertahankan pH optimum. 
Terjadi penurunan signifikan pada nilai pH karena 
pembentukan asam saat fase eksponensial, dimana 
penurunan pH memfasilitasi aktivitas enzim 
glutamat dekarboksilase untuk meningkatkan 
produksi GABA (Nursini & Yogeswara, 2020).  Dapat 
dikatakan kurang dari standar dalam pembuatan 
susu fermentasi yang baik yaitu 3.8 – 4.6 (Firdaus et 
al., 2018)  

Waktu inkubasi L. plantarum Dad 13 
dilakukan selama 24 jam dengan suhu 370 C dan 
lama waktu fermentasi berpengaruh pada pH susu 

kacang gude, karena semakin lama waktu 
fermentasi semakin banyak asam yang dihasilkan 
sehingga pH semakin menurun. Muawanah (2007) 
menyatakan bahwa seiring bertambahnya waktu 
inkubasi, aktivitas mikroba meningkat, dan jumlah 
mikroba bertambah, yang menyebabkan 
penurunan pH. Perubahan pH terjadi sebagai hasil 
dari fermentasi, yang disebabkan oleh penumpukan 
asam laktat sebagai produk utama dari bakteri yang 
melakukan fermentasi homofermentatif (Utami, 
2018). 

Penelitian yang dilakukan oleh Nursini & 
Yogeswara (2020) menunjukkan bahwa L. 
plantarum PH715 mampu menurunkan pH dari pH 
awal media 6.8 menjadi berkisar antara 3.94 hingga 
4.25. Sementara pada penelitian Yogeswara et al 
(2021) pH dari medium kultivasi dengan cepat 
menurun dari pH awal 6.5 menjadi pH 4.1 setelah 
12 jam kultivasi. Penurunan pH ini disebabkan oleh 
pembentukan asam laktat dan asam asetat selama 
kultivasi organisme dari L. plantarum FNCC 260. Hal 
disebabkan oleh aktivitas enzim GABA 
transaminase, pH dari medium kultivasi terus 
menurun hingga 84 jam kultivasi, menunjukkan 
bahwa aktivitas dekarboksilasi glutamat masih 
terjadi. 

Hasil penelitian menemukan bahwa kapasitas 
antioksidan tertinggi adalah S1 dengan 
penambahan MSG 0% yaitu 21.88 mg/L GAEAC. 
Kenaikan aktivitas antioksidan disebabkan oleh 
kegiatan bakteri probiotik yang menghasilkan 
senyawa yang memiliki peran sebagai antioksidan. 
Selama proses perkecambahan, aktivitas 
antioksidan dapat meningkat seiring dengan 
peningkatan kandungan senyawa fenolik. Ini 
disebabkan oleh struktur kimia senyawa fenolik 
yang mengandung gugus hidroksil, yang mampu 
menangkap  radikal bebas (Issoufou et.al, 2010). 
Radikal bebas dapat diubah menjadi bentuk yang 
stabil ketika senyawa fenol menyumbangkan 
protonnya (Tursiman et al., 2012). 

Setiap bahan baku yang telah digunakan 
untuk menghasilkan sampel fermentasi, terdapat 
komponen antioksidan baik hidrofobik maupun 
hidrofilik. Fermentasi mengakibatkan transformasi 
senyawa isoflavon dalam kedelai, menghasilkan 
aglikon isoflavon bebas seperti genistein, glisitein, 
dan daidzein. Bentuk bebas ini memiliki aktivitas 
antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan 
bentuk terikatnya (Issoufou et al., 2010). Pada 
penelitian  Muthia et al., (2017), susu  kedelai  dan 
whey tahu  pada konsentrasi 90 ppm masing-
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masing dapat menekan aktivitas  radikal  bebas  
DPPH  sebesar  23.16%  dan 19.26%. 

Uji organoleptik adalah suatu metode yang 
digunakan untuk mengevaluasi sifat-sifat 
organoleptik dari suatu produk. Panelis yang 
digunakan dalam pengujian organoleptik pada 
penelitian ini memiliki tingkat pelatihan sedang 
yang terdiri dari 20 orang. Parameter yang diamati 
dalam penelitian ialah warna, aroma, tekstur dan 
rasa pada susu kacang gude. Pada studi ini 
perlakuan S1 lebih disukai dalam hal warna dan 
aroma karena tidak memiliki rasa langu dan warna 
yang menarik. Timbulnya rasa langu disebabkan 
karena perendaman dan fermentasi asam laktat 
yang dapat mengaktifkan enzim lipoksigenase yang 
terdapat pada kacang-kacangan dan menyebabkan 
timbulnya bau langu (Tien, 2010) 

Menurut Ma et al. (2015), warna adalah 
atribut sensori yang pertama kali diamati oleh 
panelis saat melakukan evaluasi organoleptik. 
Analisis warna dilakukan untuk memahami 
perubahan baik secara fisik maupun kimia pada 
produk pangan. Susu fermentasi kacang gude 
menghasilkan warna coklat keunguan yang berasal 
dari pigmen kacang gude. Uji organoleptik warna 
pada susu fermentasi kacang gude berkisar 3.9-3.65 
Gambar 6. Warna yang paling disuka panelis adalah 
warna yang memiliki warna putih kekuningan pada 
penambahan MSG 0%. Warna mempunyai peranan 
penting dalam penerimaan produk secara visual. 
Warna produk pangan menjadi evaluasi pertama 
yang diperhatikan oleh panelis. Daya tarik warna 
dapat mempengaruhi penerimaan konsumen 
terhadap produk pangan karena warna adalah 
aspek visual yang pertama kali diamati oleh 
konsumen (Winarno, 2002). 

Hasil uji organoleptik aroma dari susu 
fermentasi kacang gude berkisar antara 3.35-3.15 
Gambar 6. Aroma yang disukai panelis pada 
penambahan MSG 0%. Aroma langu pada susu 
fermatasi kacang gude dapat disamarkan 
dimungkinkan karena telah melalui proses 
perendaman dan fermentasi asam laktat. Enzim 
lipoksigenase yang terdapat pada kacang-kacangan 
menyebabkan timbulnya bau langu (Muchtadi, 
2010). 

Tekstur adalah salah satu faktor penentu 
apakah suatu produk layak untuk dikembangkan 
atau tidak. Dalam kasus susu fermentasi kacang 
gude, parameter uji tekstur dilakukan dengan 
mengajukan pertanyaan kepada panelis, dan hasil 
penilaian mereka terhadap tekstur susu 

fermentasi kacang gude berkisar antara 3.1 
hingga 3.15 Gambar 6. Tektsur yang disukai 
panelis pada penambahan MSG 0% dengan 
tingkat kekentalan yang menyerupai tektur 
yougurt. Dalam pengujian organoleptik, rasa 
merupakan salah satu aspek yang dievaluasi, 
dengan fokus utama pada persepsi indera lidah. 
Susu fermentasi yang memiliki rasa yang kurang 
disukai  diperoleh nilai 2.6 pada susu fermentasi 
dengan penambahan MSG 0.5% dan yang 
memiliki rasa yang disukai dengan nilai 2.95 pada 
penambahan MSG 0.25% dan 0.75%.  

Hasil analisis menunjukan bahwa tidak ada 
perbedaan signifikan antara sampel penelitian 
dalam hal indikator warna, aroma, tekstur dan rasa.  
Dari hasil analisis ini dapat dikatakan bahwa  daya 
terima panelis untuk warna, aroma, tekstur dan 
rasa yang disukai adalah susu fermentasi kacang 
gude dengan penambahan 0. 25% MSG. 
Keterbatasan pada penelitian ini adalah belum 
dilakukan optimasi penambahan sumber karbon 
dan sumber nitrogen untuk peningkatan kadar 
GABA.   

 
 
Kesimpulan 

Penelitian ini mengkonfirmasi bahwa penambahan 
MSG pada fermentasi susu kacang gude dengan 
Lactiplantibacillus plantarum Dad 13 dengan variasi 
penambahan MSG dapat meningkatkan produksi 
GABA secara signifikan, sekaligus meningkatkan 
total BAL dan kapasitas antioksidan produk. 
Temuan ini mendukung pengembangan susu 
fermentasi kacang gude sebagai produk pangan 
fungsional yang diperkaya GABA, dengan 
mempertimbangkan konsentrasi MSG yang optimal 
untuk menghindari efek negatif pada aktivitas 
bakteri.  

Saran, berdasarkan Kesimpulan maka 
diperlukan  untuk penelitian lebih lanjut yaitu perlu 
dilakukan pengujian profil asam amino dan profil 
asam lemak pada susu gude terfermentasi. 
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