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ABSTRACT

OPTIMIZATION IN PRODUCTION PROCESS
OF PROBIOTIC BEVERAGE OF RED GUAVA (Psidium guajava Linn.)

WITH VARIATION OF SUCROSE AND SKIM MILK

By

EKA RIZA UMAMI

Probiotic beverage was drink that contains bacteria that have beneficial effects for

digestion, commonly lactic acid bacteria. Probiotic beverage in general from

dairy house that expensive, so that began to be developed probiotic beverage from

fruits.  Red guava was potentially fruit to be developed in producting probiotic

beverage. The aims of this research were to study the effect of addition sucrose,

skim milk, interaction sucrose and skim milk to characteristic probiotic beverage

of red guava, and get concentration of sucrose and skim milk which produced the

best characteristic probiotic beverage of red guava. The treatments were

arrangened in a Complete Randomized Block Design (CBRD) with two factors

and three replications.  The first factor was concentration of sucrose 0% (S0), 2%

(S1), 4% (S2), and 6% w/v (S3).  The second factor was concentration of skim

milk 0% (M0), 2% (M1), 4% (M2), and 6% w/v (M3).
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The data was further analyzed by using orthogonal polynominal (OP) for total

lactic acid bacteria (LAB), total lactic acid, pH, and stability of probiotic

beverage. Specific data of taste, aroma, and color score from organoleptic test

were further analyzed by using Honestly Significant Difference (HSD) test.  The

result of OP test showed that concentration of sucroses were no significant to total

LAB and lactic acid, but significant with linear trend to pH, linear and quadratic

trend to stability probiotik beverage of red guava.  Skim milk was no significant

to total LAB, but significant with linear and quadratic trend to total lactic acid,

quadratic trend to pH, and quadratic trend to stability probiotik beverage of red

guava.  The result of HSD test for eight best treatments of sixteens treatments

showed that S2M0 had the highest taste score and very different with all of other

treatments, the highest aroma score and different with S0M0, the highest color

score and different with S0M0, S1M0, S3M0, and very different with all of other

treatments. Therefore, 2% w/v sucrose and without the addition of skim milk

(S2M0) has the best characteristic probiotic beverage of red guava: total LAB

1,5x1010 colony/mL; total lactic acid 0.870%; pH 3,820; 100% of stability; taste

score 3,56 (almost like); aroma score 3,40 (almost like); and color score 3,70

(almost like).

Keywords: probiotic beverage, lactic acid bacteria, red guava, sucrose, and skim
milk
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ABSTRAK

OPTIMASI PROSES PRODUKSI MINUMAN PROBIOTIK
JAMBU BIJI MERAH (Psidium guajava Linn.) DENGAN BERBAGAI

KONSENTRASI SUKROSA DAN SUSU SKIM

Oleh

EKA RIZA UMAMI

Minuman probiotik merupakan minuman yang mengandung bakteri

menguntungkan bagi saluran pencernaan, umumnya bakteri asam laktat.

Minuman probiotik umumnya dari bahan berbasis susu yang relatif mahal,

sehingga mulai banyak dikembangkan minuman probiotik dari buah-buahan.

Jambu biji merah merupakan buah yang berpotensi untuk dikembangkan dalam

pembuatan minuman probiotik.  Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh

penambahan sukrosa, susu skim, interaksi sukrosa dan susu skim terhadap

karakteristik minuman probiotik jambu biji merah, serta mendapatkan konsentrasi

sukrosa dan susu skim yang menghasilkan minuman probiotik jambu biji merah

dengan karakteristik terbaik. Perlakuan ini disusun dalam Rancangan Acak

Kelompok Lengkap (RAKL) dengan dua faktor dan tiga kali ulangan. Faktor

pertama adalah konsentrasi sukrosa yaitu 0% (S0), 2% (S1), 4% (S2), dan 6% b/v
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(S3).  Faktor kedua adalah konsentrasi susu skim yaitu 0% (M0), 2% (M1), 4%

(M2), dan 6% b/v (M3).

Data dianalisis dengan uji lanjut Ortogonal Polinominal (OP) untuk parameter

total bakteri asam laktat (BAL), total asam laktat, pH, dan stabilitas minuman

probiotik. Khusus data skor rasa, aroma, warna dari hasil uji organoleptik

dianalisis dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ). Hasil uji lanjut OP

menunjukkan bahwa konsentrasi sukrosa tidak berpengaruh nyata terhadap total

BAL dan asam laktat, namun berpengaruh nyata secara linear terhadap pH, linear

dan kuadratik terhadap stabilitas minuman probiotik jambu biji merah. Susu skim

tidak berpengaruh nyata terhadap total BAL, namun berpengaruh nyata secara

linear dan kuadratik terhadap total asam laktat, kuadratik terhadap pH, dan linear

terhadap stabilitas minuman probiotik jambu biji merah. Hasil uji BNJ untuk

delapan perlakuan terbaik dari enam belas pelakuan menunjukkan bahwa

perlakuan S2M0 memiliki skor rasa tertinggi dan sangat berbeda nyata dengan

perlakuan lainnya, skor aroma tertinggi dengan berbeda nyata pada perlakuan

S0M0, skor warna tertinggi dengan berbeda nyata dengan perlakuan S0M0,

S1M0, S3M0, serta sangat berbeda nyata dengan sampel lainnya.  Oleh karena itu,

perlakuan sukrosa 4% (b/v) dan tanpa susu skim (S2M0) memiliki karakteristik

minuman probiotik jambu biji merah terbaik: total BAL 1,5x1010 koloni/mL; total

asam laktat 0,870%; pH 3,820; stabilitas 100%; skor rasa 3,56 (agak suka); skor

aroma 3,40 (agak suka); serta skor warna 3,70 (agak suka).

Kata kunci: minuman probiotik, bakteri asam laktat, jambu biji merah, sukrosa,
dan susu skim
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya pengaruh

makanan dan minuman dengan manfaat fungsional bagi kesehatan, produk

fermentasi berkembang dengan pesat (Sintasari, dkk., 2014). Salah satu contoh

produk fermentasi adalah minuman probiotik. Minuman probiotik merupakan

minuman yang mengandung bakteri menguntungkan bagi saluran pencernaan,

umumnya bakteri asam laktat (BAL) (FAO/WHO, 2001). Minuman probiotik

banyak dikenal oleh masyarakat dari bahan berbasis susu sapi seperti yoghurt,

kefir, yakult, dan susu acidophilus yang harganya relatif mahal. Namun,

minuman probiotik memiliki banyak manfaat bagi kesehatan manusia antara lain

dapat mencegah diare, mengurangi terjadinya lactose intolerance, mencegah

hipertensi, dan kanker serta meningkatkan sistem imun tubuh (Parves, et al.,

2006). Hal tersebut menyebabkan saat ini mulai dikembangkan inovasi minuman

probiotik dari bahan nabati.

Minuman probiotik dari bahan nabati yang sudah diteliti antara lain minuman

fermentasi laktat dari susu turi (Indriyani, 2003), buah nanas (Tambunan, 2016),

ubi jalar ungu (Siregar, dkk., 2014), pisang (Rahayu, 2015), dan lain-lain. Selain

bahan nabati tersebut, jambu biji merupakan salah satu buah yang berpotensi
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untuk dikembangkan dalam pembuatan minuman probiotik. Pada penelitian

Firgasari (2016), minuman fermentasi whey keju yang ditambahkan sari jambu

biji dapat meningkatkan viskositas, stabilitas fisik, total BAL, total asam, dan

aktivitas antibakteri produk. Jambu biji merah juga mudah diperoleh karena

ketersediaannya melimpah dan tidak mengenal musim (Parimin, 2005). Produksi

jambu biji di provinsi Lampung pada triwulan I dan II tahun 2015 sebesar 1.327

dan 675 (BPS, 2015). Sentra produksi jambu biji di provinsi Lampung berada di

Kabupaten Tanggamus, misalnya kebun jambu biji di Pekon Argopeni

Tanggamus yang membudidayakan jambu batu berdaging putih dan merah

(Anonim, 2017).

Hal yang harus dipertimbangkan dalam pembuatan minuman probiotik sari buah

adalah kondisi optimal pertumbuhan BAL. Salah satu faktor yang mempengaruhi

pertumbuhan mikroba adalah nutrisi media antara lain sumber energi (seperti

gula) dan nitrogen (Jay, 2000). Menurut Damayanti (2015), kebutuhan nutrisi

BAL adalah 46-52% senyawa karbon dan 10-14% senyawa nitrogen (% berat

kering). Tanpa adanya penambahan sumber karbon dan nitrogen dalam

pembuatan minuman probiotik sari buah akan menyebabkan terhambatnya

pertumbuhan BAL karena rendahnya kandungan karbohidrat dan protein pada

buah. Pada penelitian ini, minuman probiotik sari buah jambu biji ditambahkan

sukrosa (sumber karbon) dan susu skim (sumber nitrogen) sebagai energi awal

penunjang pertumbuhan BAL. Namun belum diketahui berapa persen sukrosa

dan susu skim yang dapat menghasilkan karakteristrik minuman probiotik jambu

biji merah terbaik. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian mengenai
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konsentrasi sukrosa dan susu skim yang perlu ditambahkan untuk menghasilkan

minuman probiotik jambu biji merah terbaik.

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah :

1. Mengetahui pengaruh penambahan sukrosa terhadap karakteristik minuman

probiotik jambu biji merah;

2. Mengetahui pengaruh penambahan susu skim terhadap karakteristik minuman

probiotik jambu biji merah;

3. Mengetahui pengaruh interaksi sukrosa dan susu skim terhadap karakteristik

minuman probiotik jambu biji merah; dan

4. Mendapatkan konsentrasi sukrosa dan susu skim yang menghasilkan minuman

probiotik jambu biji merah dengan karakteristik terbaik.

1.3. Kerangka Pemikiran

Ketersediaan sumber karbon dan nitrogen memiliki pengaruh yang besar dalam

pembuatan minuman probiotik karena dapat memenuhi kebutuhan nutrisi bakteri

asam laktat selama fermentasi. Sumber karbon dan nitrogen yang digunakan

dalam optimasi minuman probiotik jambu biji merah ini adalah sukrosa dan susu

skim. Sukrosa merupakan disakarida yang dapat dirombak menjadi glukosa dan

fruktosa oleh BAL sebagai sumber energi selama fermentasi sehingga

menghasilkan metabolit berupa asam laktat (Oberman and Libudzisz, 1998).

Menurut Safitri (2005), penambahan gula untuk nutrisi BAL berkisar 4-8%,
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sedangkan batas maksimal konsentrasi gula agar tidak menghambat pertumbuhan

mikroorganisme adalah 100 g/L (10-18%) (Jay, 2000).

Pada penelitian Hidayati (2014), penambahan 4% (b/v) sukrosa dalam pembuatan

yoghurt ekstrak angkak menghasilkan total BAL 4,6x106 koloni/g. Minuman

probiotik sari beras merah yang ditambahkan sukrosa 7% (b/v) merupakan

perlakuan terbaik dengan nilai pH 4,13, total asam 1,16%; dan total BAL

5,54x109 koloni/mL (Sintasari, dkk., 2014). Jambu biji merah memiliki kadar

gula sebesar 8,92 g/100 g (USDA, 2016) yang berarti lebih tinggi dibandingkan

kadar gula beras merah sebesar 0,12 g/100 g (USDA, 2009). Oleh karena itu

diduga lebih sedikit konsentrasi sukrosa yang perlu ditambahkan dalam

pembuatan jambu biji merah untuk memicu pertumbuhan bakteri asam laktat.

Susu skim mengandung protein (sumber nitrogen) dan laktosa (sumber karbon)

yang dapat meningkatkan total BAL pada minuman probiotik sari jambu biji.

Menurut Fardiaz, dkk. (1996), BAL akan menguraikan laktosa menjadi glukosa

dan galaktosa yang kemudian dirombak menjadi asam laktat. Penambahan susu

skim juga bertujuan untuk memperbaiki flavor minuman fermentasi laktat

(Sintasari, dkk., 2014). Penggunaan susu skim yang terlalu tinggi kurang efisien

sehingga perlu dicari konsentrasi susu skim yang tepat untuk menghasilkan

minuman probiotik jambu biji merah terbaik. Pada penelitian Safitri (2005),

penambahan 2,5% (b/v) susu skim menghasilkan karakteristik minuman

fermentasi laktat sari buah sirsak terbaik yaitu total asam laktat 0,81%; pH 4,31;

total BAL 2,05x1010 koloni/mL; dan stabilitas 75,167%. Pada penelitian

Anggraini (2014), penambahan susu skim 4% (b/v) ke dalam minuman probiotik
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sari buah nanas menghasilkan total BAL 2,9x1012 koloni/mL; total asam laktat

1,800%; pH 3,243; dan stabilitas 69,400%.

Penelitian Batubara (2009), kombinasi sukrosa 2% (b/v) dan susu skim 2% (b/v)

dalam pembuatan minuman sinbiotik ekstrak daun cincau hijau oleh Lactobacillus

casei (4% v/v, 37oC, 48 jam) menghasilkan karakteristik terbaik berupa log total

BAL 2,3x1010 koloni/mL, total asam 4%, dan pH 3,30. Oleh karena itu diduga

terdapat interaksi antara sukrosa dan susu skim dalam mempengaruhi karakteristik

minuman probiotik jambu biji merah yang dihasilkan. Berdasarkan beberapa

penelitian tersebut, maka pada penelitian ini akan diberikan perlakuan

penambahan sukrosa dengan konsentrasi 0%, 2%, 4%, dan 6% , serta penambahan

susu skim dengan konsentrasi 0%, 2%, 4%, dan 6% yang diharapkan dapat

menghasilkan produk minuman probiotik jambu biji merah terbaik.

1.4.  Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah :

1. Sukrosa berpengaruh terhadap karakteristik minuman probiotik jambu biji

merah;

2. Susu skim berpengaruh terhadap karakteristik minuman probiotik jambu biji

merah;

3. Terdapat interaksi sukrosa dan susu skim yang berpengaruh terhadap

karakteristik minuman probiotik jambu biji merah; dan

4. Terdapat konsentrasi sukrosa dan susu skim yang menghasilkan karakteristik

minuman probiotik jambu biji merah terbaik.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Minuman Probiotik

Minuman probiotik merupakan minuman yang mengandung mikroorganisme

hidup (umumnya bakteri asam laktat), saat dikonsumsi dalam jumlah cukup dapat

memberikan manfaat kesehatan terhadap inangnya dan bersifat strain spesifik

(FAO/WHO, 2001). Bakteri asam laktat memberikan manfaat kesehatan karena

dapat meningkatkan keseimbangan mikroflora usus dan mampu bertahan hidup

dalam keasaman lambung sehingga dapat menempati usus dalam kuantitas yang

cukup besar.  Oleh karena itu, minuman probiotik disebut sebagai pangan

fungsional karena selain memenuhi rasa kepuasan juga memiliki manfaat fisiologi

serta dapat mengurangi risiko penyakit kronis (Savagodo, et al., 2006).  Hal ini

didukung oleh Kechagia, et al. (2013) yang menyatakan bahwa minuman

probiotik merupakan produk minuman hasil fermentasi bakteri asam laktat (BAL)

yang memiliki aroma dan rasa khas serta berkhasiat untuk mencegah penyakit

infeksi saluran pencernaan karena mengandung bakteri hidup yang mampu

bertahan dalam saluran pencernaan.

Minuman probiotik yang saat ini banyak dikonsumsi oleh masyarakat umumnya

menggunakan susu sebagai bahan baku utamanya seperti kefir, susu acidophilus,

yakult, dan yoghurt. Namun, harga produk tersebut relatif mahal maka banyak
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dikembangkan minuman probiotik berbahan baku non-susu seperti buah-buahan,

bunga, biji-bijian, dan kacang-kacangan. Minuman probiotik tersebut dibuat

dengan mencampurkan beberapa bahan lain dengan memanfaatkan teknik dasar

seperti pada susu fermentasi (Otles, 2013). Karakteristik hasil fermentasi tersebut

ditentukan oleh mutu dan sifat-sifat bahan itu sendiri. Menurut standar makanan

Jepang komposisi kimia minuman probiotik atau juga dikenal sebagai minuman

asam laktat per 100 g dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimia Minuman Asam Laktat (per 100 g)

Komposisi Penambahan SNF ≥3% Penambahan SNF <3%

Energi Kal
KJ
Air (g)
Protein (g)
Lemak (g)
Gula (g)

Laktosa
Gula lain

Abu (g)
Mineral

Ca (mg)
P (mg)
Fe (mg)
Na (mg)
K (mg)

Vitamin
A (UI)
B1 (mg)
B2 (mg)
Niacin (mg)
C (mg)

69,00
289,00
82,10
1,10
0,10

1,90
14,50
0,30

43,00
30,00
0,00

18,00
48,00

0,00
0,01
0,05
0,00
0,00

56,00
234,00
85,40
0,40
0,00

0,70
13,30
0,20

17,00
12,00
0,00

19,00
32,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

Keterangan : SNF = Solid Non Fat
Sumber : Nakazawa dan Hosono (1992)

Sedangkan standar mutu minuman susu fermentasi berperisa seperti ditunjukkan

pada Tabel 2, serta standar susu fermentasi dan minuman fermentasi laktat seperti

ditunjukkan pada Tabel 3.
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Tabel 2. Syarat Mutu Minuman Susu Fermentasi Berperisa

No Kriteria uji Satuan

Persyaratan
Tanpa perlakuan panas
setelah fermentasi

Dengan perlakuan
panas setelah
fermentasi

Normal Tanpa
lemak

Normal Tanpa
lemak

1.
1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
2.
3.

4.

5.
6.

7.

7.1.
7.2.
8.

9.

9.1.

9.2.

9.3.

10.

Keadaan :
Penampakan
Bau
Rasa
Homogenitas
Lemak
Padatan susu
tanpa lemak
Protein
(Nx6,38)
Abu(b/b)
Keasaman
tertitrasi
(dihitung
sebagai asam
laktat)
Cemaran
logam:
Timbal(Pb)
Merkuri(Hg)
Cemaran
arsen(As)
Cemaran
mikroba :
Bakteri
coliform
Salmonella
sp/25 mL
Listeria
monocyto-
genes/25mL
Kultur
starter

-
-
-
-

%(b/b)
%(b/b)

%(b/b)

%(b/b)
%

mg/kg
mg/kg
mg/kg

APM/
mL

-

-

koloni
/mL

cair
normal/khas
asam/khas
homogen

min.0,6            maks.0,5
min.3,0

min.1,0

maks.1,0
0,2 s.d 0,9

maks. 0,02
maks. 0,03
maks. 0,1

maks.10

negatif

negatif

min.1x106

cair
normal/khas
asam/khas
homogen

min.0,6    maks.0,5
min.3,0

min.1,0

maks.1,0
0,2 s.d 0,9

maks. 0,02
maks. 0,03
maks. 0,1

maks.10

negatif

negatif

-

Sumber : BSN (2009)
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Tabel 3. Standar Susu Fermentasi dan Minuman Fermentasi Laktat

Kategori Tipe Definisi Standar
SNF BAL atau

Khamir
Koliform

Produk
susu

Susu
fermentasi

Susu atau susu
yang ditambahkan
SNF yang
difermentasi oleh
bakteri asam laktat

≥8,0 ≥1x107/mL Negatif

Produk
susu

Minuman
fermentasi

Minuman yang
diproses dari susu
yang difermentasi
oleh BAL atau
khamir

≥3,0 ≥1x107/mL Negatif

Berbahan
dasar
susu

Minuman
fermentasi

Minuman yang
diproses dari susu
yang difermentasi
oleh BAL atau
khamir

≥3,0 ≥1x107/mL Negatif

Sumber : Benninga (1990)

Menurut Fuller (1992), minuman probiotik yang mengandung koloni BAL

tersebut memiliki lima manfaat yaitu :

1. melindungi saluran pencernaan dari bakteri patogen

a. probiotik menghasilkan H2O2 dan bakteriosin sebagai bakterisida atau

antimikroba bagi bakteri jahat

b. probiotik juga melekatkan diri pada reseptor sel epitel usus sehingga bakteri

patogen tidak bisa melekat (karena pelekatan dengan bakteri patogen dapat

menyebabkan infeksi)

2. menurunkan kasus kanker kolon

Probiotik menurunkan kasus kanker kolon dengan empat metode yaitu:

a. penghambatan sel kanker
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b. penghambatan terhadap bakteri yang memproduksi β-glucosidase,

glucuronidase, dan azoreductase yang mengkatalisa konversi prokarsinogen

menjadi proksimal karsinogen

c. dekstruksi karsinogen seperti nitrosamin dan menurunkan aktivitas

nitroreductase

d. menyerap senyawa karsinogenik daging panggang dengan mengeluarkan

peptidoglycan

3. menurunkan kasus gangguan intestin-diare dan konstipasi

4. menurunkan kolesterol dalam serum

Mekanisme penurunan kolesterol dalam serum oleh probiotik yaitu :

a. penghambatan sintesa kolesterol

Penghambatan sintesa kolesterol oleh probiotik terdiri dari dua cara.

Pertama, probiotik menganalisa enzim BSH (bile salt hydrolase) yang dapat

membantu menurunkan kolesterol.  Kedua, probiotik menghasilkan

metabolit yang dapat menghambat sintesa kolesterol di hati yaitu HMG

CoA

b. pengikatan kolesterol dengan melakukan asimilasi kolesterol di saluran

pencernaan

5. menurunkan alergi terhadap susu

Probiotik dapat menurunkan kadar laktosa pada susu dengan mengeluarkan

enzim laktase (mencerna laktosa menjadi monosakarida).

Produk probiotik untuk dapat memberikan manfaat optimal bagi inangnya harus

memiliki jumlah sel hidup 107 sampai 109 koloni/mL dan total konsumsi produk

probiotik sekitar 300 sampai 400 g/minggu (Adib, 2015). Menurut Vinderola, et
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al. (2000), efek probiotik dapat dipertahankan jika makanan pembawa

mengandung minimal organisme probiotik 106 sampai 108 koloni/mL atau 108

sampai 1010 koloni/g (preparat kering).  Konsumsi probiotik sebaiknya teratur

karena waktu kolonisasi dari mikroorganisme probiotik bersifat terbatas, serta

terdapat kompetisi dengan mikroorganisme intestinal patogen.

2.2. Bakteri Asam Laktat (BAL)

Bakteri asam laktat memiliki suhu optimum pertumbuhannya 20-40oC, pH 3,8

sampai 8, bersifat anaerob aerotoleran, katalase negatif dan oksidase positif.

Sifat-sifat khusus bakteri asam laktat adalah mampu tumbuh pada kadar gula,

alkohol, dan garam yang tinggi, mampu memfermentasikan monosakarida dan

disakarida.  Menurut Otles (2013), syarat-syarat yang harus dipenuhi oleh BAL

yang berfungsi sebagai probiotik antara lain:

1. suatu probiotik harus nonpatogenik yang mewakili mikroorganisme normal

usus dari inang tertentu dan masih aktif pada kondisi asam lambung dan

konsentrasi garam empedu yang tinggi di dalam usus halus;

2. suatu probiotik yang baik harus mampu tumbuh, bermetabolisme dengan cepat,

dan terdapat dalam jumlah yang tinggi pada usus;

3. probiotik yang ideal dapat mengkolonisasi beberapa bagian saluran usus pada

selang waktu tertentu;

4. probiotik dapat memproduksi asam-asam organik secara efisien dan memiliki

sifat antimikroba terhadap bakteri yang merugikan; serta

5. mudah diproduksi, mampu tumbuh dalam sistem produksi skala besar, dan

dapat hidup selama kondisi penyimpanan.
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Klasifikasi bakteri asam laktat menjadi beberapa genus didasarkan pada

perbedaan sifat morfologi dan fisiologi.  Bakteri ini secara morfologi termasuk

bakteri Gram positif berbentuk batang (basil) dan bulat (kokus) dalam bentuk

berpasangan, membentuk rantai atau tetrad, tidak berspora, dan non motil.

Bakteri asam laktat secara fisiologi bersifat katalase negatif, tidak mereduksi

nitrat, dan mampu memproduksi asam laktat sebagai produk akhir metabolik

selama fermentasi karbohidrat. Berdasarkan sudut pandang teknologi pangan,

saat ini BAL digolongkan ke dalam dua belas genus yaitu Enterococcus,

Pediococcus, Aerococcus, Carnobacterium, Streptococcus, Tetragenococcus,

Oenococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Weisella, dan Vagococcus

(Holzapfel dan Wood, 2012).  Namun, hanya empat genus diantaranya yang

berperan penting dalam fermentasi asam laktat yaitu Lactobacillus, Streptococcus,

Pediococcus, dan Leuconostoc (Usman, 2003).  Perbedaan karakteristik dari ke

empat genus bakteri asam laktat dapat dilihat pada Tabel 4.

Menurut Salminen, et al. (1993), bakteri asam laktat menghasilkan enzim-enzim

yang dapat menghidrolisis pati (enzim amylase), mendegradasi protein dan

peptida (enzim protease), serta menghidrolisa lemak menjadi asam lemak (enzim

lipase).  Beberapa jenis BAL juga menghasilkan enzim pektinolitik dan

sellulolitik yang dapat mendegradasi dinding sel yang mengandung pektin dan

sellulosa (Kongo, 2013).  Enzim-enzim tersebut akan mendegradasi bahan

fermentasi dan membentuk metabolit seperti asam organik, asam volatil, karbon

dioksida, dan alkohol.  Metabolit yang dihasilkan tergantung jenis kultur BAL

yang digunakan homofermentatif atau heterofermentatif (Fardiaz, 1992). Menurut
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Nuraini, dkk. (2014), kelompok BAL homofermentatif merombak kira-kira 95%

glukosa dan heksosa serta gula lainnya menjadi asam laktat dengan prosesnya

sebagai berikut :

BAL
C6H12O6 2CH3CHOHCOOH + 22,5 kkal
(glukosa)       (fermentasi) (asam laktat)

Tabel 4. Karakterisasi Empat Genus Bakteri Asam Laktat

Karakteristik Genus Bakteri Asam Laktat
Lactobacillus Leuconostoc Pediococcus Streptococcus

Bentuk sel batang bulat bulat bulat
Pengaturan sel tunggal/

berpasangan
berpasangan/

rantai
tetrad berpasangan

Produksi gas
Pengecatan gram
Katalase
Motilitas
Dekstran
Tipe fermentasi

Pertumbuhan
pada 10oC
Pertumbuhan
pada 45oC
Pertumbuhan
pada pH 3,5
Pertumbuhan
pada pH 9,0
Tipe
peptidoglikan

-
+
-
-
-

homo
/hetero

-

+

+

-

DAP(+)

+
+
-
-
+

hetero

+

-

+

-

DAP(-)

-
+
-
-
-

homo

+

+

-

-

DAP(+)

-
+
-
-
-

homo

+

+

+

+

DAP(+)

Keterangan : (-) Negatif (+) Positif (±) Variasi Antara Spesies
Homo = Homofermentatif Hetero = Heterofermentatif
DAP = Asam Diaminopimelat

Sumber : Holzapfel and Wood (2012)

BAL yang bersifat homofermentatif misalnya Streptococcus faecalis,

Streptococcus liquifaciens, Pediococcus cereviseae, dan Lactobacillus plantarum.

Sedangkan kelompok bakteri heterofermentatif misalnya Leuconostoc

mesenteroides, Lactobacillus brevis dan Lactobacillus pentoacetium akan
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memecah glukosa menjadi asam laktat, CO2, etanol, asam asetat, dan asam format

dalam jumlah yang hampir sama. Proses fermentasi yang umum dari tipe ini

adalah sebagai berikut :

BAL
C6H12O6 2CH3CHOHCOOH + C2H5OH + CO2

(glukosa)       (fermentasi) (asam laktat) (etanol)

Sumber : Fardiaz (1992)

Perubahan glukosa menjadi asam laktat oleh BAL homofermentatif dan

heterofermentatif secara lebih lengkap dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Skema pembentukan asam laktat dari glukosa
Sumber : Fardiaz (1992)
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2.3. Jambu Biji Merah (Psidium guajava L.)

Tanaman jambu biji merah bukan merupakan tanaman asli Indonesia.  Tanaman

ini pertama kali ditemukan di Amerika Tengah oleh Nikolai Ivanovich Vavilov

saat melakukan ekspedisi ke beberapa negara di Asia, Afrika, Eropa, Amerika

Selatan, dan Uni Soviet antara tahun 1887-1942. Jambu biji kemudian menyebar

ke Thailand dan ke negara Asia lainnya seperti Indonesia (Parimin, 2005). Nama

ilmiah jambu biji adalah Psidium guajava. Psidium berasal dari bahasa yunani

yang berarti delima, sedangkan guajava berasal dari nama yang diberikan oleh

orang spanyol. Taksonomi tanaman jambu biji diklasifikasikan sebagai berikut:

Kingdom : Plantae (tumbuh-tumbuhan)

Divisi : Spermatophyta

Subdivisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledonae

Ordo : Myrtales

Family : Myrtaceae

Genus : Psidium

Spesies : Psidium guajava Linn. (Putri, 2009)

Bagian yang paling penting dari jambu biji adalah buahnya. Buah jambu biji

berbentuk bulat sampai bulat telur, berwarna hijau sampai hijau kekuningan.

Daging buah tebal, buah yang masak bertekstur lunak, berwarna merah jambu.

Biji buah banyak mengumpul di tengah, kecil-kecil, keras, berwarna kuning

kecoklatan (Hapsoh dan Hasanah, 2011). Semakin matang, buah jambu biji akan
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semakin harum. Buah yang sudah masak atau matang mengandung gizi cukup

tinggi yang secara umum dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Komposisi Gizi dalam 100 gram Buah Jambu Biji Segar

Nutrient Values Nutrient Values

Proximates
Water               (g)
Energy            (kj)
Protein (g)
Total lipid (g)
Ash                  (g)
Carbohydrate (g)
Fiber                (g)
Sugars, total    (g)
Minerals
Calcium (mg)
Iron               (mg)
Magnesium   (mg)
Phosphorus (mg)
Potassium (mg)
Sodium (mg)
Zinc (mg)
Copper (mg)
Manganese    (mg)
Selenium (mg)
Vitamins
Vitamin C (mg)
Thiamin (mg)
Riboflavin (mg)
Niacin (mg)
Pantothenic (mg)
Vitamin B-6 (mg)
Folate, total (mcg)
Vitamin A (IU)
Vitamin E (mg)
Vitamin K (mcg)

80,80
285,00

2,55
0,95
1,39

14,32
5,40
8,92

18,00
0,26

22,00
40,00

417,00
2,00
0,23
0,23
0,15
0,60

228,30
0,07
0,04
1,08
0,45
0,11

49,00
624,00

0,73
2,60

Lipids
Fatty acids,
total saturated      (g)
Fatty acids, total
monounsaturated (g)
Fatty acids, total
polyunsaturated   (g)
Amino acids
Tryptophan          (g)
Threonine (g)
Isoleucine (g)
Leucine (g)
Lysine (g)
Methionine (g)
Phenylalanine (g)
Tyrosine (g)
Valine (g)
Arginine (g)
Histidine (g)
Alanine (g)
Aspartic acid (g)
Glutamic acid (g)
Glycine (g)
Proline (g)
Sirine (g)
Other
Carotene, beta (mcg)
Lycopene        (mcg)

0,27

0,09

0,40

0,02
0,10
0,09
0,17
0,07
0,02
0,01
0,03
0,09
0,07
0,02
0,13
0,16
0,33
0,13
0,08
0,08

374,00
5.204,00

Sumber : USDA (2016)
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Gambar 2. Tanaman jambu biji merah
Sumber : Parimin (2005)

2.4. Sukrosa (Sucrose)

Sukrosa merupakan disakarida dengan rumus molekul C12H22O11, tersusun atas

sebuah α-D-glucophyranosil dan β-D-fructofuranosyl yang berikatan antar ujung

reduksinya. Sukrosa tidak mempunyai ujung pereduksi sehingga termasuk dalam

gula non pereduksi (Fennema, 1996).  Unit glukosa dan fruktosa diikat oleh

jembatan asetal oksigen dengan orientasi alpha.  Struktur tersebut mudah dikenali

karena mengandung enam cincin glukosa dan lima cincin fruktosa. Sukrosa juga

membentuk kristal keras anhydrous dalam bentuk monoklin yang mempunyai tiga

sumbu asimetris berbeda panjangnya. Karakteristik lain dari sukrosa adalah

memiliki densitas 1,606 g/cm3; berat molekul 342,30; serta berat jenis 1,033

sampai 1,106 (Tranggono dan Sutardi, 1990). Struktur kimia sukrosa dapat dilihat

pada Gambar 3.
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Gambar 3. Struktur kimia sukrosa
Sumber : Fennema (1996)

Sukrosa mempunyai daya larut tinggi (mencapai 67,7% pada suhu 20°C w/w),

dapat menurunkan aktivitas air (aw), dan meningkatkan kadar air suatu produk

(Sastrohamidjojo, 2005). Menurut Tranggono dan Sutardi (1990), 1 g sukrosa

dapat larut dalam 0,5 mL air pada suhu kamar atau 0,2 mL dalam air mendidih.

Kristal sukrosa bersifat stabil di udara terbuka dan menyerap air sebanyak 1% dari

total berat yang kemudian akan dilepaskan kembali jika dipanaskan pada suhu

90ºC. Proses hidrolisis sukrosa juga dapat dipercepat dengan menggunakan asam

misalnya dengan kalium bitartrat atau jus lemon. Keasaman lambung juga dapat

mengubah sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa selama proses pencernaan dalam

tubuh (Misrianti, 2013). Sukrosa dimanfaatkan dalam pembuatan minuman

fermentasi sebagai sumber energi bagi bakteri asam laktat dan meningkatkan

antimikroba pada minuman tersebut. Hal ini karena penambahan sukrosa dapat

memberikan nutrisi tambahan bagi BAL dalam metabolisme dan pertumbuhan

selnya. Nutrisi yang tersedia secara optimal akan meningkatkan aktivitas bakteri

asam laktat sehingga menyebabkan jumlah asam hasil metabolisme juga

meningkat (Misrianti, 2013).

Bakteri asam laktat akan merombak senyawa karbon (sukrosa) menjadi energi

untuk pertumbuhan dan menghasilkan metabolit berupa asam laktat selama proses
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fermentasi. Hal tersebut berkaitan dengan peningkatan jumlah sel bakteri, dimana

semakin banyak sel bakteri maka semakin banyak sukrosa yang digunakan dalam

metabolisme sel. Menurut Rahmawati (2006), peningkatan jumlah bakteri

menyebabkan peningkatan perombakan senyawa gula yang ada pada medium

menjadi asam-asam organik. Namun, kandungan sukrosa yang tinggi dapat

berpengaruh negatif terhadap pertumbuhan bakteri asam laktat.  Setiap bakteri

mempunyai level toleransi yang berbeda terhadap sukrosa. Penambahan sukrosa

yang direkomendasikan untuk pembuatan susu fermentasi yaitu di bawah 8

sampai 10 g/100 g susu.  Beberapa strain bakteri yang baru dikembangkan

mempunyai toleransi yang tinggi terhadap sukrosa (Misrianti, 2013).

2.5. Susu Skim

Susu skim merupakan bagian susu yang tertinggal setelah krim diambil sebagian

atau seluruhnya dan berbentuk seperti granula kecil dengan warna putih

kekuningan. Oleh karena itu, susu skim mengandung semua komponen gizi dari

susu, kecuali lemak dan vitamin yang larut dalam lemak. Susu skim mempunyai

berat jenis yang tinggi karena banyak mengandung protein. Protein susu dapat

digolongkan menjadi dua bagian yaitu kasein dan whey. Kasein merupakan fraksi

protein yang menggumpal ketika susu diasamkan pada pH 4,6 pada suhu sekitar

30oC.  Sedangkan fraksi yang tertinggal setelah pengendapan kasein disebut

whey. Komposisi susu skim terdiri dari abu 8,2% sampai 8,6%; protein 34,0%

sampai 37,0%; lemak 0,6% sampai 1,25%; dan laktosa 49,5% sampai 52,0%

(Herdiana, 2007).
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Susu skim mengandung protein dan laktosa dalam jumlah tinggi yang akan diubah

oleh bakteri asam laktat menjadi asam laktat. Protein merupakan sumber

nitrogen, sedangkan laktosa merupakan sumber energi dan karbon bagi bakteri

asam laktat. Semakin banyak susu skim yang ditambahkan maka jumlah bakteri

juga akan semakin meningkat.  Bakteri tersebut akan merombak laktosa menjadi

glukosa dan galaktosa untuk menghasilkan asam laktat, sehingga pH pada produk

dapat mengalami penurunan. Penurunan pH merupakan salah satu akibat dari

proses fermentasi yang terjadi karena adanya akumulasi asam yang berasal dari

aktivitas bakteri asam laktat.  Asam laktat yang dihasilkan sebagai produk utama

akan terdisosiasi menghasilkan H+ dan CH3CHOHCOO-, sehingga semakin

tingginya asam laktat memungkinkan ion H+ yang terbebaskan dalam medium

semakin banyak (Sintasari, dkk., 2014).



III. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian,

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, dan Laboratorium Analisis Hasil

Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Universitas Lampung. Penelitian ini

dilaksanakan pada Bulan Agustus sampai November 2017.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini adalah jambu biji merah yang

diperoleh dari Pasar Gintung, Bandar Lampung dengan berat per buah ±200 g.

Bahan lain yang digunakan adalah kultur Lactobacillus casei yang diperoleh dari

Pusat Antar Universitas (PAU) Pangan dan Gizi Universitas Gadjah Mada

(UGM), sukrosa dan susu skim yang diperoleh dari supermarket. Bahan-bahan

untuk analisa antara lain media De Mann Ragosa Sharp Broth (MRSB)dan MRS

Agar (MRSA) untuk pertumbuhan kultur, larutan NaCl, alkohol 70%, air destilat,

dan bahan analisis kimia lainnya.

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini antara lain tisu, kapas, plastik

polypropilen, tabung plastik sentrifius, aluminium foil, pisau stainless steel,
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baskom, blender merk philips HR-2116, kain saring (jilbab merk Paris), botol Yu-

C, neraca digital merk shimadzu AY-220, inkubator merk heraeus, kertas buram,

mikropipet merk erba, pipet tip, pH meter digital merk adwa AD-12, stopwatch,

hotplate merk cimarec, colony counter, vortex mixer VM-300, dan autoklaf merk

daihan.  Seperangkat alat gelas untuk analisis mikrobiologi, kimia, dan sensori

antara lain bunsen, tabung reaksi, cawan petri, gelas ukur, gelas Beaker,

Erlenmeyer, pengaduk atau spatula, buret dan statif, dan gelas.

3.3. Metode Penelitian

Perlakuan dalam penelitian ini disusun secara faktorial dalam Rancangan Acak

Kelompok Lengkap (RAKL) dengan dua faktor.  Faktor pertama adalah

konsentrasi sukrosa (S) yang terdiri dari 4 taraf yaitu 0% (S0), 2% (S1), 4% (S2),

dan 6% (b/v) (S3). Faktor kedua adalah konsentrasi susu skim (M) yang terdiri

dari 4 taraf yaitu 0% (M0), 2% (M1), 4% (M2), dan 6% (b/v) (M3). Kedua faktor

tersebut kemudian dikombinasikan seperti yang pada Tabel 6 sehingga diperoleh

16 perlakuan dengan konsentrasi sukrosa dan susu skim yang berbeda. Setiap

perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali.

Pengamatan yang dilakukan meliputi total BAL, total asam, pH, serta stabilitas

minuman probiotik. Beberapa sampel minuman probiotik jambu biji merah yang

memiliki karakteristik terbaik berdasarkan hasil pengamatan tersebut, selanjutnya

diuji organoleptik menggunakan metode uji kesukaan (uji hedonik). Data yang

diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan uji Barlett dan dilakukan juga uji
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kemenambahan data dengan uji Tuckey.  Data tersebut kemudian dianalisis

dengan sidik ragam untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh antar perlakuan.

Data dianalisis lebih lanjut dengan uji Polinominal Ortogonal untuk melihat

interaksi antar perlakuan.  Data yang diuji lanjut dengan uji Polinominal

Ortogonal adalah data hasil pengamatan dari parameter total bakteri asam laktat,

total asam laktat, pH, dan uji stabilitas.  Khusus data hasil uji organoleptik untuk

skor rasa, aroma, dan warna diuji lanjut menggunakan uji lanjut Beda Nyata Jujur

(BNJ). Uji lanjut BNJ digunakan untuk melihat perbedaan antar perlakuan pada

taraf nyata 5% sehingga memudahkan dalam penentuan perlakuan terbaik.

Tabel 6. Tabel Kombinasi Perlakuan

Keterangan:
S0= Konsentrasi sukrosa 0%
S1= Konsentrasi sukrosa 2%
S2= Konsentrasi sukrosa 4%
S3= Konsentrasi sukrosa 6%
M0= Konsentrasi susu skim 0%
M1= Konsentrasi susu skim 2%
M2= Konsentrasi susu skim 4%
M3= Konsentrasi susu skim 6%

3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1.  Persiapan starter

Proses persiapan starter dilakukan berdasarkan metode Rizal, dkk. (2006) yang

telah dimodifikasi.  Kultur murni Lactobacillus casei sebanyak 4% (v/v)

M
M0 M1 M2 M3

S
S0 S0M0 S0M1 S0M2 S0M3
S1 S1M0 S1M1 S1M2 S1M3
S2 S2M0 S2M1 S2M2 S2M3
S3 S3M0 S3M1 S3M2 S3M3
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diinokulasikan ke dalam tabung reaksi berisi media MRS Broth steril dan

diinkubasi selama 48 jam pada suhu 37oC untuk peremajaan kultur. Sebanyak 4%

(v/v) kultur selanjutnya ditumbuhkan ke dalam media susu skim 5% (b/v) yang

telah dipasteurisasi pada suhu 70oC selama 15 menit dan diinkubasi selama 48

jam pada suhu 37oC. Kultur yang dihasilkan disebut kultur induk.

Gambar 4. Diagram alir pembuatan starter
Sumber : Rizal, dkk. (2006), yang telah dimodifikasi

Kultur murni BAL
(Lactobacillus casei)

Peremajaan kultur murni dalam media MRSB
steril (t = 48 jam, T= 37oC)

Diinokulasikan 4% (v/v) kultur murni ke dalam
media susu skim (t = 48 jam, T = 37oC)

susu skim
5% (b/v)

sari jambu
biji
1% (v/v)

Diinokulasikan 4% (v/v) kultur induk dalam
media susu skim (t = 24 jam, T = 37oC)

susu skim
5% (b/v)

Diinokulasikan 4% (v/v) kultur antara ke
dalam media susu skim (t = 48 jam, T = 37oC)

 Sari jambu 1% (v/v)
 Sukrosa 3% (b/v)

susu skim
5% (b/v)

kultur kerja

Kultur induk

Kultur antara
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Sebanyak 4% (v/v) kultur induk ditumbuhkan ke dalam media susu skim 5% (b/v)

dan 1% (v/v) sari jambu biji merah yang telah dipasteurisasi pada suhu 70oC

selama 15 menit, kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37oC sehingga

dihasilkan kultur antara. Sebanyak 4% (v/v) kultur antara diinokulasikan ke

dalam media susu skim 5% (b/v) dengan penambahan sari jambu biji 1% (v/v)

dan sukrosa 3% (b/v) yang telah dipasteurisasi pada suhu 70oC selama 15 menit,

kemudian media berisi kultur induk diinkubasi pada suhu 37oC selama 48 jam

untuk mendapatkan kultur kerja. Kultur kerja yang digunakan dalam pembuatan

minuman probiotik sebanyak 4% (v/v).

3.4.2. Pembuatan sari buah jambu biji

Pembuatan sari buah jambu biji dilakukan berdasarkan metode Dewi, dkk. (2016)

yang telah dimodifikasi. Buah jambu biji dicuci dengan air bersih dan ditiriskan

untuk menghilangkan kotoran yang menempel pada kulit buah. Buah jambu biji

dipotong menjadi enam bagian tanpa dikupas dan dibuang bijinya, kemudian buah

ditambahkan air (1:3 b/v) dan diblender dengan kecepatan tinggi.  Hasil

pemblenderan disaring dengan kain saring, kemudian dibuang ampas yang

tertahan pada kain saring. Prosedur pembuatan sari buah jambu biji dapat dilihat

pada Gambar 5.
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Gambar 5. Diagram alir pembuatan sari buah jambu biji
Sumber : Dewi, dkk. (2016), yang telah dimodifikasi

3.4.3.  Pembuatan minuman probiotik dari jambu biji merah

Pembuatan minuman probiotik dari jambu biji merah dilakukan berdasarkan

metode Rizal, dkk. (2016) yang telah dimodifikasi. Sari buah jambu biji

ditambahkan sukrosa dan susu skim dengan kombinasi seperti pada Tabel 6. Sari

buah jambu biji sebanyak 100 mL untuk satu perlakuan dan satu ulangan

dipasteurisasi pada suhu 70oC selama 15 menit dan didinginkan hingga mendekati

suhu ruang. Selanjutnya diinokulasikan kultur kerja Lactobacillus casei 4% (v/v)

dan diinkubasi pada suhu 37oC selama 48 jam. Prosedur pembuatan minuman

probiotik buah jambu biji dapat dilihat pada Gambar 6.

Jambu biji 600 g

Diblender jambu biji sampai halus

Dicuci buah jambu biji

Air
1,8 L

Dipotong jambu biji menjadi 6 bagian

Disaring dengan kain saring
Ampas

79 g

Sari buah jambu biji
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Gambar 6. Diagram alir pembuatan minuman probiotik buah jambu biji
Sumber : Rizal, dkk. (2016), yang telah dimodifikasi

3.5. Pengamatan

Pengamatan pada penelitian ini meliputi sifat mikrobiologi, kimia, dan fisik yang

terdiri dari total bakteri asam laktat (BAL), total asam laktat, derajat keasaman

(pH), dan stabilitas dari minuman probiotik jambu biji merah. Beberapa sampel

minuman probiotik jambu biji merah dengan karakteristik terbaik mengacu pada

SNI 7552:2009, selanjutnya diuji organoleptik menggunakan metode uji kesukaan

(uji hedonik).

Sari buah jambu biji 100 mL

Ditambahkan sukrosa (b/v) dan susu skim
(b/v) sesuai kombinasi perlakuan

Dimasukkan sari buah ke dalam botol dan
dipasteurisasi (t = 15 menit, T = 70oC)

Didinginkan sari buah hingga T = ±37oC

Diinokulasikan kultur kerja ke dalam
sari buah

Diinkubasi sari buah
(t = 48 jam, T = 37oC)

Minuman probiotik jambu biji
merah

L. casei
4% v/v

Sukrosa:
 0 %
 2 %
 4 %
 6 %

Susu
skim:

 0 %
 2 %
 4 %
 6 %
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3.5.1.  Total bakteri asam laktat (BAL)

Penentuan total bakteri asam laktat dilakukan dengan menggunakan metode tuang

Total Plate Count (TPC) (Rahayu dan Nurwitri, 2012). Minuman probiotik

jambu biji merah (sampel) sebanyak 1 mL dimasukkan ke dalam 9 mL larutan

garam fisiologis steril sehingga diperoleh pengenceran 10-1. Campuran tersebut

kemudian dihomogenkan dan diambil 1 mL larutan dari tabung pertama dan

dimasukkan ke dalam tabung reaksi berikutnya yang berisi 9 mL larutan garam

fisiologis sehingga diperoleh pengenceran 10-2 dan seterusnya sampai diperoleh

pengenceran yang sesuai (10-8 sampai dengan 10-10).  Larutan dari pengenceran

yang dikehendaki diambil 1 mL sampel dengan pipet lalu dimasukkan ke dalam

cawan petri steril, kemudian ditambahkan ±15 mL media MRS Agar steril.

Cawan diinkubasi pada suhu 37oC selama 48 jam dan dihitung koloni yang

tumbuh menggunakan Colony Counter.  Total koloni yang terhitung harus

memenuhi standar International Comission Microbiology Food (ICMF) yaitu

antara 25 sampai 250 koloni per cawan petri.  Total BAL dihitung berdasarkan

rumus sebagai berikut :

3.5.2.  Total asam laktat

Pengujian total asam laktat dilakukan berdasarkan metode Sudarmadji, dkk

(1981). Sampel sebanyak 1 mL dimasukkan ke dalam Erlenmeyer selanjutnya

diencerkan dengan 10 mL air destilat dan ditambahkan 2 tetes indikator

Total BAL (koloni/mL) = Jumlah koloni terhitung× 1

faktor pengenceran
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fenolftalin (PP).  Campuran tersebut kemudian dititrasi dengan larutan NaOH 0,1

N.  Akhir titrasi tercapai setelah terbentuk warna merah muda yang konstan.

Total asam laktat dihitung berdasarkan rumus sebagai berikut :

Keterangan :
N = normalitas larutan NaOH = 0,0981 N
FP = faktor pengenceran = 0,1
BM asam laktat = 90
Volume sampel = 1 mL

3.5.3.  Derajat keasaman (pH)

Pengukuran pH minuman probiotik jambu biji merah dilakukan menggunakan pH

meter (Sudarmadji, dkk., 1981). pH meter harus dikalibrasi terlebih dahulu

menggunakan larutan penyangga (buffer) pH 4,01 dan pH 7,01 sebelum dilakukan

pengukuran. Pengukuran pH dilakukan dengan mencelupkan elektroda pH meter

ke dalam larutan sampel dan biarkan beberapa saat hingga diperoleh pembacaan

yang stabil. Sebelum mengukur sampel lainnya elektroda dibilas dengan aquades

dan mengeringkannya menggunakan tisu.

3.5.4.  Stabilitas

Penentuan stabilitas berdasarkan metode Soekarto (1981) yaitu dengan

membandingkan volume sampel bagian yang keruh dengan volume total sampel

minuman probiotik jambu biji merah. Sampel sebanyak 10 mL dimasukkan ke

dalam tabung sentrifius plastik dan disimpan pada suhu dingin selama 24 jam

Total asam laktat (%) =
mL NaOH × N NaOH × FP × BM asam laktatVolume sampel
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sebelum dilakukan analisis.  Besarnya stabilitas dinyatakan dalam persen yang

dihitung berdasarkan rumus sebagai berikut:

3.5.5.  Uji organoleptik

Sampel minuman probiotik jambu biji merah untuk uji organoleptik merupakan

sampel yang memiliki karakteristik total asam dan total BAL yang memenuhi

standar SNI 7552:2009, pH tidak menghambat pertumbuhan BAL (pH 3-6), serta

kestabilan yang tinggi (>85%). Metode uji organoleptik yang digunakan adalah

Uji Kesukaan atau Uji Hedonik (Nuraini dan Nawansih, 2006). Atribut sensori

yang dinilai adalah rasa, aroma, dan warna minuman probiotik jambu biji merah.

Panelis yang digunakan adalah panelis tidak terlatih berjumlah 50 orang

mahasiswa/i Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Lampung.  Panelis

uji hedonik diminta memberikan respon kesukaan terhadap sampel pada lembar

kuesioner (Lampiran 1).

% bagian keruh =
Volume bagian keruh (b)

Volume total sampel (a+b)
× 100% a}



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan sebagai

berikut:

1. Konsentrasi sukrosa berpengaruh sangat nyata terhadap pH, stabilitas, skor

kesukaan rasa, aroma, dan warna, namun tidak mempengaruhi total bakteri asam

laktat dan total asam laktat minuman probiotik jambu biji merah;

2. Konsentrasi susu skim berpengaruh sangat nyata terhadap total asam laktat, pH,

stabilitas, skor kesukaan rasa, aroma, dan warna, namun tidak mempengaruhi

total bakteri asam laktat minuman probiotik jambu biji merah;

3. Interaksi sukrosa dan susu skim berpengaruh nyata terhadap pH, stabilitas, skor

rasa, aroma, dan warna minuman probiotik jambu biji merah; dan

4. Minuman probiotik jambu biji merah dengan penambahan sukrosa 4% (b/v) dan

tanpa susu skim (S2M0) memiliki karakteristik terbaik yaitu total BAL 1,5 x1010

koloni/mL; total asam laktat 0,870%; pH 3,820; stabilitas 100%; skor rasa 3,56

(agak suka); skor aroma 3,40 (agak suka); serta skor warna 3,70 (agak suka).
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5.2. Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang perubahan stabilitas minuman

probiotik jambu biji merah selama masa penyimpanan dan penambahan bahan

penstabil;

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penambahan bahan hasil pertanian

tertentu yang dapat memperbaiki rasa, aroma, dan warna minuman probiotik

jambu biji merah, dan

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang efek minuman probiotik jambu

biji merah bagi kesehatan (uji in vivo).
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