1. PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Akhir-akhir ini probiotik merupakan istilah yang sering terdengar di telinga masyarakat
Indonesia. Semakin banyak produsen yang bergerak dibidang minuman dan makanan
fermentasi memberikan label probiotik pada produknya. Akses untuk mendapatkan
berbagai produk probiotik juga semakin mudah karena dapat dijumpai dimana pun
dengan harganya yang terjangkau. Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang dapat
memberikan efek yang baik bagi kesehatan hostnya bila dikonsumsi dalam jumlah yang
cukup serta melindungi keseimbangan mikrobiota pada sistem pencernaan (Lindayani et
al., 2018). Oleh karena itu, mengkonsumsi makanan dan minuman yang mengandung
probiotik penting untuk menjaga kesehatan dari tubuh, terlebih lagi pada masa pandemi

saat ini.

Mengetahui hal tersebut, konsumsi produk probiotik di Indonesia justru masih kurang.
Hal ini dapat disebabkan karena kurangnya pengetahuan dari masyarakat terhadap
produk-produk pangan yang mengandung probiotik, selain itu tingkat kesadaran
masyarakat yang kurang terhadap manfaat dari mengkonsumsi produk pangan yang
mengandung probiotik juga dapat mempengaruhi rendahnya konsumsi dari masyarakat.
Terlebih pada masa pandemi ini, membuat pemerintah lebih berfokus kepada protokol
kesehatan yang berfungsi untuk menjaga diri dari luar saja, sehingga kebanyakan
masyarakat juga lebih berfokus pada penggunaan alat-alat perlindungan diri,
dibandingkan dengan memenuhi kebutuhan nutrisi untuk meningkatkan sistem
kekebalan tubuh.

Secara umum, probiotik memiliki banyak manfaat dalam bidang kesehatan, seperti;
mencegah terjadinya penyakit pada sistem pencernaan seperti pada usus besar dengan
cara menghambat pertumbuhan mikroorganisme patogen (Lehtoranta et al., 2014).
Selain itu, manfaat lain dari probiotik adalah mampu membantu menjaga keseimbangan
sistem imun di dalam tubuh (Baud et al., 2020). Probiotik menghasilkan senyawa
seperti asam laktat, asam asetat, hidrogen peroksida, laktoperoksidase, lipopolisakarida,

dan antimikroba lain seperti bakteriosin (Lindayani et al., 2018).



Pengetahuan seseorang secara langsung dapat mempengaruhi perilaku konsumsinya.
Selain itu, adanya faktor-faktor lain seperti pekerjaan, pendapatan, pendidikan bahkan
faktor internal seperti usia, dan tingkat kesadaran juga berkontribusi dalam membentuk
perilaku dari suatu individu. Dengan kata lain, apabila pengetahuan seseorang terhadap
suatu makanan kurang, maka perilaku konsumsi terhadap makanan tersebut juga akan
berkurang. Penelitian yang menghubungkan pengetahuan dan perilaku konsumsi
masyarakat terhadap produk pangan mengandung probiotik belum banyak diketahui
secara spesifik termasuk faktor-faktor yang berpengaruh terhadap pengetahuan maupun
perilaku konsumsi dari produk probiotik, khususnya tingkat pengetahuan dan perilaku
konsumsi masyarakat di Jawa Tengah, seperti diketahui bahwa Jawa Tengah merupakan
salah satu penghasil susu sapi segar terbanyak di Indonesia, selain diketahui adanya
berbagai produsen yang mengembangkan produksi minuman yang mengandung
probiotik, seperti kefir dan yogurt. Maka dari itu, perlu adanya penelitian lebih lanjut
dan spesifik mengenai tingkat pengetahuan dan perilaku konsumsi terhadap produk
serta hubungan antara pengetahuan dengan perilaku konsumsi produk pangan probiotik
selain itu faktor-faktor sosial apa saja yang mempengaruhi masyarakat dalam

mengkonsumsi produk-produk pangan probiotik khususnya pada usia produktif.

Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis tingkat pengetahuan dan perilaku konsumsi
masyarakat terhadap makanan dan minuman yang mengandung probiotik, serta mencari
hubungan antara pengetahuan dan perilaku konsumsi probiotik di situasi pandemi
COVID-19. Penelitian dilakukan menggunakan metode survei dengan menyebarkan
kuesioner mengenai tingkat pengetahuan dan perilaku konsumsi masyarakat terhadap

produk pangan yang mengandung probiotik



1.2. Tinjauan Pustaka

1.2.1. Sistem Imunitas Tubuh

Segala proses yang berada di dalam tubuh yang berguna sebagai sistem pertahanan, hal
ini muncul dikarenakan ancaman yang dianggap berbahaya oleh tubuh baik dari dalam
maupun luar tubuh merupakan definisi dari sistem kekebalan tubuh. Sistem kekebalan
tubuh memiliki dua sistem yaitu sistem imun alami atau non spesifik yang berguna
sebagai pertahanan yang paling awal terhadap mikroorganisme dan benda-benda lain
dari luar tubuh, selain itu terdapat juga sistem imun spesifik (Ilyas et al., 2019). Pada
sistem imun non spesifik atau imun alami ini mempunyai sel yang berperan penting
sebagai efektor dalam membunuh patogen yang akan menyerang tubuh, yaitu sel
makrofag. Fungsi dari sel makrofag dapat ditingkatkan dengan cara mengkonsumsi
bahan atau obat-obatan yang dapat meningkatkan sistem imun atau disebut
imunomodulator. Senyawa yang bersifat imunomodulator didapatkan dari bahan-bahan
alami (llyas et al., 2019).

Sistem kekebalan tubuh yang lemah dapat menyebabkan masuknya mikroorganisme
patogen yang dapat menginfeksi tubuh. Infeksi merupakan proses masuk dan
berkembang biaknya mikroorganisme (bakteri, virus dan jamur) di dalam tubuh. Dalam
upaya meningkatkan sistem imunitas tubuh, maka diperlukan konsumsi bahan-bahan
pangan yang mengandung senyawa bersifat imunomodulator, khususnya pada situasi
dan kondisi pandemi saat ini. Menurut Mrityunjaya et al., (2020) mengkonsumsi banyak
suplemen nutrisi dari berbagai rempah-rempah, buah-buahan, sayuran dan pangan
fungsional lain dapat mengurangi risiko berbagai infeksi virus dengan meningkatkan

imun dalam tubuh.

1.2.2. Probiotik

Probiotik menurut pengertian dari (Food and Agriculture Organization) FAO/ (World
Health Organization) WHO adalah mikroorganisme hidup yang bila diberikan dalam
jumlah yang memadai memberikan manfaat kesehatan pada host-nya (Bajagai et al.,
2016). Sejauh ini bakteri probiotik yang sering digunakan adalah Lactobacillus dan
Bifidobacterium. Bakteri ini juga dapat ditemukan pada membran mukosa manusia

(Sunaryanto et al., 2014). Secara khusus, probiotik memiliki peran untuk meningkatkan



sistem kekebalan dari tubuh, mengaktifkan fagosit dalam proses pembentukan sistem
antibodi dalam tubuh, menurunkan pH pada usus dengan cara memproduksi asam asetat
dan asam laktat serta, mensintesis vitamin K dan D, juga membantu proses penyerapan
vitamin dan antioksidan (Widiyaningsih, 2011). Probiotik juga memiliki sejumlah
fungsi lain yang telah diteliti sebelumnya seperti mengatasi intoleransi laktosa dan
menghambat pertumbuhan patogen penyebab diare (Shi et al., 2016). Salah satu
senyawa yang dihasilkan oleh probiotik adalah bakteriosin. Bakteriosin berfungsi untuk
menghambat bakteri yang bersifat patogen (Lindayani et al., 2018). Diketahui juga
bahwa bakteriosin yang diproduksi oleh L. gasseri, Bifidobacterium longum, dan B.
Bifidum bahkan dapat mengurangi gejala-gejala flu (Tiwari et al., 2020). Selain itu,
senyawa vitamin seperti vitamin C juga dihasilkan oleh bakteri Bifidobacterium,
vitamin C merupakan antioksidan yang berguna bagi tubuh (Nurhartadi et al., 2018).
Terdapat juga senyawa hidrogen peroksida yang memiliki fungsi untuk membunuh
bakteri seperti Micrococcus luteus, Staphylococcus aureus, Streptococcus aureus, dan
bakteri patogen lainnya, hidrogen peroksida juga mengaktifkan protease yang
menyebabkan proses pengangkatan jaringan tubuh yang rusak dengan cara
meningkatkan aliran darah pada jaringan yang rusak sehingga akan menstimulasi
jaringan baru (Afria, 2014). Bafort et al, (2014) mengemukakan bahwa
laktoperoksidase yang dihasilkan oleh probiotik juga punya peranan dalam
mengkatalisis oksidasi dari beberapa substrat oleh hidrogen peroksida, hasil proses
oksidasi yang dilakukan oleh laktoperoksidase memiliki manfaat sebagai antimikroba
termasuk mencegah replikasi dari virus influenza. Probiotik diketahui efektif untuk
mencegah maupun mengobati diare. Mekanisme kerja probiotik secara singkat yaitu
dengan meningkatkan kolonisasi bakteri probiotik di dalam lumen saluran pencernaan,
sehingga seluruh epitel mukosa usus dipenuhi oleh bakteri probiotik melalui reseptor
dalam sel epitel usus, sehingga bakteri patogen tidak mendapatkan tempat untuk

menempel pada sel epitel usus dan berkolonisasi (Yonata & Farid, 2016)

Beberapa probiotik mampu menghasilkan enzim pencernaan seperti protease, lipase dan
amilase yang berperan dalam peningkatan konsentrasi enzim yang terdapat di saluran
pencernaan dari host dan menyebabkan terjadinya peningkatan dari proses perombakan

nutrien (Haryati, 2011). Prinsip kerja probiotik yaitu memanfaatkan kemampuan yang



dimiliki oleh mikroorganisme untuk menguraikan rantai panjang karbohidrat, lemak dan
protein. Kemampuan ini terjadi karena adanya enzim vyang dimiliki oleh
mikroorganisme untuk memecahkan ikatan. Pemecahan dari ikatan molekul kompleks
menjadi molekul sederhana dapat mempermudah penyerapan oleh saluran pencernaan
manusia. Selain itu, bakteri yang memecah ikatan tersebut juga mendapatkan energi dari

hasil perombakan molekul kompleks (Widyaningsih, 2011).

Produk probiotik umumnya diaplikasikan dalam bentuk produk pangan maupun
suplemen. Produk pangan fermentasi yang mengandung food microbial culture
memiliki persepsi dari sebagian besar konsumen sebagai sumber probiotik dan diklaim
memiliki banyak manfaat bagi kesehatan manusia (Rezac et al., 2018). Sudah banyak
beredar berbagai macam produk pangan yang mengandung probiotik seperti; yoghurt,
kefir, kimchi, acar, sauerkraut, kombucha maupun produk berbasis susu fermentasi
lainnya. Produk-produk tersebut juga mudah didapatkan di berbagai tempat, baik di

supermarket, mini market maupun di pasar tradisional.

1.2.3. Pengetahuan dan Perilaku Konsumsi- Masyarakat

Pengetahuan masyarakat adalah faktor penentu dari perilaku masyarakat serta memiliki
pengaruh bagi pengambilan keputusan untuk membeli maupun menggunakan suatu
produk. Pada umumnya pengetahuan itu sendiri memiliki kaitan yang erat dengan
pendidikan maupun status pekerjaan dari seseorang, yang diharapkan bila semakin
tinggi pendidikan dari suatu individu maka semakin luas pengetahuannya (Sunarko &
Setyaningsih, 2016). Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi pengetahuan pada suatu
individu meliputi; usia/umur, pendidikan, pekerjaan, minat/keinginan, pengalaman
individu/orang lain, kebudayaan dan informasi (Sulisdiana, 2011). Pengetahuan
mengenai probiotik serta kebiasaan konsumsi produk probiotik pada masyarakat masih
rendah. Menurut BPOM No 30 Tahun 2018 tentang Angka Konsumsi Pangan, angka
konsumsi produk fermentasi cukup rendah (BPOM, 2018).

Secara umum, perilaku dari suatu individu muncul, karena diawali dengan adanya
pengetahuan, pengetahuan selanjutnya akan menumbuhkan kesadaran, kesadaran akan

membentuk sikap, dan kemudian sikap akan menghasilkan perilaku/tindakan (Suhardin,



2016). Selain dari pengetahuan yang dimiliki seseorang, perilaku konsumsi pada setiap
individu sangat dipengaruhi dari beberapa faktor, yaitu tingkat ekonomi dalam keluarga,
harga bahan makanan, tingkat pengelolaan sumber daya lahan dan pekarangan, latar
belakang sosial budaya, tingkat pendidikan, serta jumlah anggota keluarga (Nenobanu et
al., 2018). Selain itu faktor lain seperti; preferensi/kesukaan, ketersediaan pangan, sikap,
pendapatan orang tua, dan kehadiran media massa juga ikut berperan dalam
mempengaruhi perilaku konsumsi suatu individu (Rachman et al., 2017).

1.2.4. Provinsi Jawa Tengah

Menurut data terbaru dari Badan Pusat Statistik (BPS) pada tahun 2020 Jawa Tengah
memiliki sebanyak 36.516.035 penduduk yang dibagi berdasarkan jenis kelamin laki-
laki sebanyak 18.362.143 dan perempuan sebanyak 18.153.892 dari 272,1 juta total
penduduk di Indonesia (BPS, 2020), menurut survei dari Asosiasi Penyelenggara Jasa
Internet Indonesia (APJII), pada tahun 2019-2020 sebanyak 26.536.320 atau 73%
penduduk di Jawa Tengah berada di peringkat kedua pengguna yang aktif dalam
mengakses internet termasuk media sosial dari 196.714.070 total pengguna internet di
Indonesia. Mengetahui hal tersebut, penyebaran dan akses informasi yang terjadi di
Jawa Tengah dapat dicapai dengan mudah karena besarnya jumlah orang yang

menggunakan akses internet maupun sosial media.

Jawa Tengah juga diketahui merupakan salah satu daerah penghasil susu sapi segar
terbanyak di Indonesia pada tahun 2018 hingga 2020, data sementara pada tahun 2020
menurut Badan Pusat Statistik (BPS), Jawa Tengah memproduksi susu segar sebanyak
99.924.650 ton (BPS, 2020). Jawa Tengah menyumbang produksi susu sapi sebesar
20% ton dari total produksi susu sapi di Indonesia dan sebesar 70% diproduksi di
wilayah Boyolali, Jawa Tengah (Hartin et al., 2020). Hal ini dibenarkan oleh Badan
Pusat Statistik bahwa pada tahun 2020, Boyolali memproduksi sebesar 51.388.020 ton
susu sapi segar, sementara Semarang berada di posisi kedua sebagai produsen susu sapi
segar di Jawa Tengah dengan memproduksi sebesar 28.833.210 ton. Adanya potensi
yang cukup besar dalam produksi susu membuat sebagian besar masyarakat di Jawa
Tengah mengembangkan inovasi produk yang berbahan susu, seperti yogurt maupun
kefir. Produksi yogurt maupun kefir yang dikembangkan pada umumnya berskala kecil

maupun menengah, hal ini ditunjukkan dengan banyaknya UKM yang terbentuk baik



pada wilayah Boyolali hingga wilayah Purwokerto (Mudmainah & Wahyudi, 2019).

Terdapat juga produsen produk susu dan yogurt berskala cukup besar yang terletak di

wilayah Salatiga, dengan begitu distribusi produk yogurt maupun kefir menjadi lebih

mudah untuk dijangkau bagi masyarakat di wilayah Jawa Tengah.

Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini yaitu:

Mendeskripsi tentang pengetahuan masyarakat terhadap produk probiotik.
Mendeskripsi perilaku konsumsi masyarakat terhadap produk probiotik.

Mencari hubungan antara tingkat pengetahuan produk probiotik dengan perilaku
konsumsi masyarakat.

Menentukan faktor-faktor sosial terhadap hubungan antara pengetahuan dan

perilaku konsumsi mengenai produk probiotik.
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