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ABSTRAK 

 

Minuman sinbiotik adalah minuman yang mengandung bakteri hidup yang 

memiliki efek menguntungkan (probiotik) dan mengandung substrat yang 

menguntungkan bagi pertumbuhan bakteri tersebut (prebiotik). Faktor penting 

yang mempengaruhi karakteristik minuman sinbiotik ekstrak cincau hijau 

terhadap penerimaan konsumen adalah konsentrasi penambahan larutan sukrosa 

pasca fermentasi selama penyimpanan. Masalah utama yang dihadapi adalah 

belum diketahui konsentrasi penambahan larutan sukrosa pasca fermentasi yang 

tepat selama penyimpanan. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan 

konsentrasi sukrosa yang tepat dalam menghasilkan karakteristik minuman 

sinbiotik yang sesuai dengan standar minuman laktat agar dapat diterima 

konsumen. 

Perlakuan dilakukan dengan satu faktor dan tiga ulangan. Faktor yang dilakukan 

adalah konsentrasi sukrosa yang akan ditambahkan pada pembuatan minuman 

sinbiotik ekstrak cincau hijau. Perlakuan sukrosa (PS) terdiri dari empat taraf, 

yaitu 0% (PS0), 5% (PS5), 10% (PS10), dan 15% (PS15) (b/v). Produk kemudian 

disimpan selama 28 hari, dan pengamatan dilakukan setiap tujuh hari sekali 



terhadap uji organoleptik, total bakteri asam laktat, total asam, derajat keasaman 

(pH), tingkat kekeruhan, dan gula reduksi. Data yang diperoleh disajikan dalam 

bentuk tabel dan  grafik yang kemudian dianalisis secara deskriptif.  

 

Hasil penelitian menunjukan bahwa karakteristik minuman sinbiotik ekstrak 

cincau hijau (Premna oblongifolia Merr.) yang diperoleh selama penyimpanan 28 

hari masih memenuhi standar minuman laktat yaitu nilai total asam laktat antara 

0,2-0,9%, nilai pH minuman laktat yaitu antara 3,4-4,6, total bakteri asam laktat 

masih memenuhi standar minimal yaitu 1,0 x 10
7
 cfu/ml,

 
dan penerimaan tertinggi 

terhadap skor uji organoleptik. 
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