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ABSTRAK 
Penyakit Kardiovaskular (PKV) merupakan penyebab utama kematian global yang diperkirakan akan terus 

meningkat hingga tahun 2050. Faktor risiko utama PKV meliputi hipertensi, dislipidemia, 

hiperkolesterolemia, dan hiperglikemia. Salah satu strategi pencegahan yang mendapat perhatian adalah 

konsumsi produk olahan susu fermentasi seperti yoghurt, kefir, dan keju yang mengandung probiotik dan 

senyawa bioaktif hasil fermentasi. Probiotik seperti Lactobacillus dan Bifidobacterium berperan dalam 

menurunkan kadar kolesterol total, LDL, serta meningkatkan HDL melalui berbagai mekanisme termasuk 

penghambatan enzim HMG-CoA reduktase dan peningkatan ekskresi asam empedu. Selain itu, produk 

susu fermentasi diketahui berkontribusi dalam menurunkan tekanan darah, meningkatkan kesehatan usus, 

serta mengurangi peradangan sistemik yang berperan dalam patogenesis aterosklerosis. Studi 

epidemiologis menunjukkan hubungan signifikan antara konsumsi tinggi produk susu fermentasi dengan 

penurunan risiko PKV, hipertensi, dan stroke. Metode penyusunan yang digunakan adalah kajian literatur 

metode PRISMA dengan pendekatan deskriptif menggunakan pustaka sekunder melalui empat langkah 

yaitu identification, screening, eligibility, dan included sehingga didapatkan 14 artikel. Hasilnya 

menunjukkan bahwa produk olahan susu fermentasi mengandung bakteri probiotik dan senyawa bioaktif 

yang berperan dalam menurunkan LDL, meningkatkan HDL, sehingga mampu menurunkan risiko PKV. 

Penelitian ini mengimplikasikan bahwa mengkonsumsi produk olahan susu fermentasi (yoghurt, keju, susu 

fermentasi) dalam jumlah tinggi dapat menurunkan risiko PKV sebesar 19% dibandingkan dengan 

konsumsi rendah.  

 

ABSTRACT 
Cardiovascular Disease (CVD) is the leading cause of global death and is expected to continue to increase 

until 2050. The main risk factors for CVD include hypertension, dyslipidemia, hypercholesterolemia, and 

hyperglycemia. One of the prevention strategies that has received attention is the consumption of fermented 

milk products such as yogurt, kefir, and cheese that contain probiotics and bioactive compounds from 

fermentation. Probiotics such as Lactobacillus and Bifidobacterium play a role in reducing total 

cholesterol levels, LDL, and increasing HDL through various mechanisms including inhibition of the 

HMG-CoA reductase enzyme and increasing bile acid excretion. In addition, fermented milk products are 

known to contribute to lowering blood pressure, improving gut health, and reducing systemic inflammation 

that plays a role in the pathogenesis of atherosclerosis. Epidemiological studies have shown a significant 

association between high consumption of fermented milk products and a reduced risk of CVD, 

hypertension, and stroke. The compilation method used is the PRISMA method literature review with a 

descriptive approach using secondary literature through four steps, namely identification, screening, 

eligibility, and included so that 14 articles were obtained. The results show that fermented milk products 

contain probiotic bacteria and bioactive compounds that play a role in lowering LDL, increasing HDL, 

thus reducing the risk of PKV. This study implies that consuming fermented milk products (yogurt, cheese, 

fermented milk) in high amounts can reduce the risk of PKV by 19% compared to low consumption.
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PENDAHULUAN 

Penyakit kardiovaskular (PKV) merupakan penyebab utama morbiditas dan mortallitas secara 

global yang disebabkan oleh gangguan fungsi jantung dan pembuluh darah (Benjamin et al., 2017). Pada 

tahun 2019 diketahui bahwa kematian akibat PKV di wilayah Asia sebesar 60% dari total 18,6 juta 

kematian di seluruh dunia. Adapun pada tahun 2021 World Health Organization (WHO) menyatakan 

bahwa terdapat lebih dari 17,9 juta kematian setiap tahunnya akibat PKV, dengan sepertiganya terjadi di 

negara-negara berkembang. Hal ini menjadikan PKV sebagai penyebab kematian terbanyak di seluruh 

dunia. Sehingga diperkirakan bahwa tahun 2025-2050 angka kematian akibat PKV akan meningkat 91,2% 

(Goh et al., 2024) 

PKV dapat terjadi karena adanya beberapa faktor risiko utama yakni seperti hipertensi, 

dislipidemia, hiperkolesterolemia, dan hiperglikemia. Salah satu upaya yang berperan signifikan dalam 

pencegahan PKV adalah makanan. Pemilihan makanan yang tepat dapat meningkatkan kesehatan 

kardiovaskular (Lordan et al., 2018). Salah satu kelompok pangan yang mendapat perhatian adalah 

makanan olahan susu fermentasi, yang diproses melalui fermentasi oleh mikroorganisme hidup, yang jika 

dikonsumsi dalam jumlah yang cukup dapat memberikan manfaat kesehatan (Zoumpopoulou et al., 2017). 

Pola makan yang mengandung produk olahan susu fermentasi seperti keju dan yoghurt telah dilaporkan 

memiliki efek positif terhadap kesehatan kardiovaskular (Lordan et al., 2018; Tapsell, 2015). Penelitian 

terbaru menunjukkan bahwa probiotik yang terdapat dalam makanan tersebut dapat berkontribusi dalam 

menurunkan risiko penyakit kardiovaskular melalui produksi metabolit spesifik yang mampu mengatur 

pembentukan plak aterosklerotik, baik secara langsung maupun tidak langsung (Torres et al., 2015) . 

Selain itu, probiotik yakni bakteri hidup yang digunakan dalam fermentasi makanan telah lama 

digunakan secara aman dalam produk pangan, termasuk produk susu selama lebih dari satu abad dan kini 

semakin diminati karena potensinya dalam mencegah, mengurangi, atau mengobati berbagai kondisi 

kesehatan (Doron & Snydman, 2015). Berbagai uji klinis telah mengevaluasi peran probiotik dalam 

kondisi colitis nekrotikan pada bayi premature hingga hipertensi pada orang dewasa (Bernardo et al., 

2013; Khalesi et al., 2014). Meskipun sejumlah penelitian telah menelusuri hubungan antara konsumsi 

produk susu fermentasi dengan risiko penyakit kardiovaskular hasil yang diperoleh masih menunjukkan 

ketidakkonsistenan. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menyelidiki lebih lanjut pengaruh 

konsumsi produk olahan susu fermentasi terhadap risiko penyakit kardiovaskular secara lebih 

komprehensif. 

 

METODE PENELITIAN 

Metode yang digunakan dalam penyusunan artikel ini adalah literature review study dengan 

melakukan pengumpulan data yang berhubungan dengan sebuah topik yang telah ditentukan dari 

berbagai sumber seperti jurnal, buku, dan berbagai jenis referensi lain sehingga dapat diuraikan menjadi 

hasil artikel penelitian selanjutnya. Jenis data yang digunakan pada penyusunan artikel ini adalah data 

sekunder karena data yang digunakan yaitu study literature dari penelitian yang telah ada sebelumnya. 

Sumber data penunjang penelitian ini diperoleh dari Google Scholar, PubMed, ScienceDirect, MDPI. 

Studi penelitian yang digunakan telah dipublikasikan dengan rentang waktu 10 tahun terakhir (2015-

2025). Kriteria inklusi jurnal adalah artikel penelitian terkait produk olahan susu fermentasi terhadap 

risiko penyakit kardiovaskular.   

Analisis artikel dilakukan dengan menggunakan metode PRISMA (Preffered Reporting Items 

for Systematic Review Meta-analysis). Metode ini terdiri dari empat tahap yaitu identification, 

screening, eligibility, dan included. Pada tahap identification dilakukan pencarian artikel yang sesuai 

dengan keyword. Kemudian dilakukan screening berdasarkan judul dan abstrak. Setelah itu ditentukan 

artikel fulltext yang memenuhi eligibility dan dianalisis sesuai dengan kriteria inklusi. Data base yang 

digunakan untuk pencarian artikel adalah Google Scholar, PubMed, ScienceDirect, MDPI. Pencarian 

dilakukan dengan menggunakan kata kunci “dairy, milk, fermented dairy, yoghurt, cardiovascular 

disease incidence, dairy fermented product, cardiovascular disease” dari hasil penelusuran terdapat 14 
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artikel yang memenuhi syarat berdasarkan kriteria inklusi. Prosedur pemilihan artikel berdasarkan 

kriteria dapat dilihat pada Gambar 1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang jika dikonsumsi dalam jumlah yang cukup dapat 

memberikan manfaat kesehatan. Sebagian besar mikroorganisme probiotik termasuk dalam bakteri asam 

laktat seperti Lactobacillus, Bifidobacterium, Lactococcus, Streptococcus, dan Enterococcus (Plaza-Diaz 

et al., 2019). Saat ini makanan fermentasi seperti yoghurt dan kefir merupakan sumber utama untuk 

pertumbuhan probiotik. Ada beberapa kriteria untuk mengevaluasi manfaat probiotik dalam makanan 

pada penelitian klinis yakni antara lain identifikasi, karakterisasi, pemeliharaan galur probiotik yang tepat, 

menjaga probiotik dalam kondisi hidup, dan memastikan probiotik tersebut dapat hidup di saluran 

pencernaan. Selain itu, jumlah mikroorganisme yang dikonsumsi harus di atas 106 CFU/ml. Menurut 

WHO dosis yang dapat memberikan efek terapeutik adalah 108 – 109 CFU/ml (Shi LH, 2016). Penggunaan 

probiotik monostrain, multistrain, dan multispesies merupakan pertimbangan penting yang dapat 

mempengaruhi fungsionalitas dan manfaat probiotik. Studi menggunakan hewan coba menunjukkan 

bahwa probiotik multistrain lebih efisien dalam manajemen obesitas. Beberapa produk olahan susu 

fermentasi seperti yoghurt dan keju juga digunakan sebagai media pertumbuhan mikroba alami yang 

banyak digunakan pada industri makanan (Salari et al., 2021). Diketahui bahwa penggunaan probiotik 

selama lebih dari delapan minggu menghasilkan penurunan kadar total kolesterol dan trigliserida (Liang 

et al., 2021). 

 Makanan olahan susu yang difermentasi dikenal sebagai makanan yang kaya nutrisi dan sebagai 

sumber bakteri probiotik (Buendia et al., 2018). Pertama, produk olahan susu yang difermentasi 

merupakan sumber kalsium yang penting. Kalsium diduga dapat mengurangi proliferasi sel yang 

disebabkan oleh diferensiasi sel atau pengikatan asam empedu toksik dan asam lemak bebas. Lebih jauh, 

kandungan protein dan komposisi yoghurt diduga berkontribusi terhadap pengendalian nafsu makan 

dengan menginduksi sekresi hormon gastrointestinal yang mengakibatkan peningkatan rasa kenyang,  
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menekan asupan makanan jangka pendek dan thermogenesis yang disebabkan oleh pola makan (Akhavan 

et al., 2010, Akhavan et al., 2014). Selain itu, protein whey dalam yoghurt dicerna dengan cepat yang 

menyebabkan peningkatan cepat dalam konsentrasi asam amino plasma dan memiliki efek fisiologis pada 

rasa kenyang atau pengaturan glukosa darah. Makanan olahan susu yang difermentasi mengandung 

probiotik yang masih hidup saat sampai di usus. Probiotik termasuk mikroba yang paling umum di saluran 

pencernaan manusia dan hewan lainnya. Yang paling menonjol di antara probiotik adalah Lactobacillus 

dan Bifidobacterium (Vinusha et al., 2018). 

 Produk olahan susu fermentasi seperti yoghurt, kefir, dan keju merupakan sumber pangan yang 

mengandung mikroorganisme probiotik aktif yang terbukti memberikan manfaat fisiologis bagi kesehatan 

manusia. Fermentasi oleh mikroorganisme ini menghasilkan berbagai senyawa bioaktif yang berpotensi 

memodulasi parameter metabolik yang berkaitan dengan penyakit kardiovaskular (Giosuè et al., 2022a). 

Kandungan peptide bioaktif dan asam lemak rantai pendek dalam produk fermentasi diketahui dapat 

menurunkan tekanan darah dan kadar kolesterol serum. Proses fermentasi juga dapat meningkatkan 

kalsium dan magnesium yang turut berperan dalam regulasi tekanan darah. Dengan demikian, konsumsi 

produk susu fermentasi menjadi perhatian dalam intervensi nutrisi untuk pencegahan penyakit 

kardiovaskular (Beltrán-Barrientos et al., 2016) 

 Berbagai studi epidemiologis menunjukkan adanya hubungan yang signifikan antara konsumsi 

produk olahan susu fermentasi dengan penurunan risiko kejadian kardiovaskular. Konsumsi yoghurt dan 

keju dilaporkan berkolerasi negatif dengan kejadian hipertensi, penyakit jantung coroner, dan stroke 

iskemik. Hal ini diduga terkait dengan kemampuan probiotik dalam menurunkan kadar LDL (Low Density 

Lipoprotein), meningkatkan HDL (High Density Lipoprotein), serta menekan respons inflamasi sistemik 

(Giosuè et al., 2022b). Probiotik menghasilkan asam propionate yang berperan untuk mengurangi 

produksi kolesterol oleh hati. Probiotik memecah empedu hati dan menghasilkan asam empedu untuk 

mencerna lemak (Khalesi et al., 2014). Konsumsi yoghurt probiotik dapat menyebabkan penurunan 

tekanan darah sistolik dan diastolik yang signifikan untuk mencegah dan mengendalikan hipertensi 

(Khalesi et al., 2014). Studi terbaru menunjukkan bahwa hiperkolesterolemia terjadi pada 70,3% pria dan 

64,3% wanita di Polandia yang mana kadar kolesterol tinggi merupakan salah satu faktor risiko yang 

dapat menyebabkan aterosklerosis dan berperan penting dalam patomekanisme PKV. Oleh karena itu, 

menjaga metabolisme lipid normal termasuk total kolesterol, trigliserida, HDL, LDL merupakan salah 

satu tujuan penting dalam pencegahan PKV. Penurunan kadar kolesterol serum sebesar 1% menghasilkan 

penurunan kejadian PKV sebesar 2-3% (Szymański et al., 2022). Penggunaan Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus reuteri, Lactobacillus acidophilus memberikan penurunan signifikan terhadap kadar 

kolesterol total. Adapun mekanisme penurunan lemak oleh probiotik yakni dengan mengikat kolesterol 

pada dinding sel sehingga jumlah kolesterol yang diserap oleh usus juga menurun (Przerwa et al., 2021). 

Beberapa strain Lactobacillus dapat menghasilkan kolesterol reduktase yang mengkatalisis kolesterol 

menjadi koprostanol. Bakteri Lactobacillus juga dapat menghasilkan asam ferulat yang dapat 

menghambat enzim HMG-CoA yang terlibat dalam sintesis kolesterol. Mekanisme lain untuk 

menurunkan kadar kolesterol adalah produksi hydrolase garam empedu yang menghidrolisis asam 

empedu dan mempercepat pembuangannya melalui feses. Suplementasi probiotik juga menyebabkan 

peningkatan kadar asam lemak rantai pendek yang mengurangi sintesis kolesterol dan mempercepat 

metabolisme kolesterol. Asam protocatechuic yang diproduksi oleh bakteri di usus meningkatkan 

transportasi kolesterol terbalik (Tomaro-Duchesneau et al., 2014).  

Berdasarkan penelitian Buziau et al., (2019) diketahui bahwa terdapat hubungan antara asupan 

yoghurt yang tinggi dan risiko kardiovaskular yang lebih rendah. Adapun berdasarkan penelitian Sellem 

et al., (2022) menunjukkan bahwa responden yang mengkonsumsi produk olahan susu fermentasi 

(yoghurt, keju, susu fermentasi) dalam jumlah tinggi (≥161,6 g/hari untuk pria dan ≥160,9 g/hari untuk 

wanita) mengalami penurunan risiko PKV sebesar 19% dibandingkan dengan konsumsi rendah (<57,3 

g/hari untuk pria dan <54,3 g/hari untuk wanita). Penelitian lain juga menyebutkan bahwa konsumsi 

produk susu fermentasi (yoghurt dan keju) dapat menurunkan risiko PKV secara signifikan sebesar 2% 

untuk setiap peningkatan 20 g konsumsi susu fermentasi (Giosuè et al., 2022b). Mekanisme protektif dari 
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produk olahan susu fermentasi terkait risiko kardiovaskular juga didukung oleh aktivitas antiinflamasi 

dan antioksidan dari senyawa hasil fermentasi tersebut. Probiotik yang terkandung dalam produk olahan 

susu fermentasi mampu memodulasi mikrobiota usus, menurunkan permeabilitas usus, dan mengurangi 

peradangan sistemik yang merupakan faktor penting dalam patogenesis aterosklerosis. Selain itu, 

beberapa peptida hasil fermentasi diketahui memiliki efek inhibisi terhadap enzim pengonversi 

angiostensin (ACE) sehingga membantu menurunkan tekanan darah (Gao et al., 2025). Bukti 

epidemiologis menunjukkan adanya hubungan terbalik antara konsumsi produk susu fermentasi dengan 

PKV. Studi kohort dibeberapa negara Eropa melaporkan bahwa individu dengan asupan yoghurt dan kefir 

yang tinggi memiliki risiko lebih rendah terhadap penyakit jantung koroner dan stroke dibandingkan 

dengan mereka yang jarang mengkonsumsi produk tersebut (Savaiano & Hutkins, 2021).  

 
KESIMPULAN 

Produk olahan susu fermentasi seperti yoghurt, kefir, dan keju merupakan sumber probiotik 

aktif yang terbukti memberikan manfaat kesehatan, khususnya dalam pencegahan penyakit 

kardiovaskular (PKV). Kandungan probiotik, peptida bioaktif, asam lemak rantai pendek, kalsium, dan 

senyawa bioaktif lainnya pada produk fermentasi berperan penting dalam menurunkan kadar kolesterol 

total, LDL, trigliserida, meningkatkan HDL, serta mengatur tekanan darah. Probiotik seperti 

Lactobacillus dan Bifidobacterium juga berperan dalam mengurangi peradangan sistemik, memperbaiki 

mikrobiota usus, serta memodulasi metabolisme lipid yang berhubungan langsung dengan patogenesis 

aterosklerosis dan hipertensi. Berbagai studi menunjukkan bahwa konsumsi rutin produk susu 

fermentasi dalam jumlah yang cukup dapat menurunkan risiko PKV secara signifikan. Selain itu, 

aktivitas antiinflamasi, antioksidan, dan efek penghambatan enzim pengonversi angiostensin (ACE) 

dari senyawa hasil fermentasi semakin memperkuat peran protektif produk terhadap kesehatan 

kardiovaskular. Dengan demikian, produk olahan susu fermentasi berpotensi menjadi bagian dari 

intervensi nutrisi yang efektif dalam pencegahan dan pengendalian penyakit kardiovaskular.  
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