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ABSTRACT

CHARACTERISTICS OF PROBIOTIC DRINK OF HONEY PINEAPPLE
PEEL JUICE (Ananascomosus. L) WITH THE ADDITION OF GLUCOSE
AND CINNAMON (Cinnamomum burmannii) EXTRACT

By

META AQUARISTA GALIA

Waste of honey pineapple peel have the potential to be used as araw material in
the production of probiotic drink. The research was aimed to determine the effect
of glucose and cinnamon extract concentration and the best concentration of
glucose and cinnamon extract on the characteristics of probiotic drink of honey
pineapple ped juice using Lactobacillus casel. This research used a Complete
Randomized Block Design (RAKL) which was arranged factorialy with two
factors and two repetitions. Thefirst factor was the concentration of glucose (G)
addition, which consisted of 4 levels; G1 (1%), G2 (2%), G3 (3%), G4 (4%) (b/v).
The second factor was the concentration of cinnamon addition (K), which
consisted of 6 levels; KO (0%), K1 (1%), K2 (2%), K3 (3%), K4 (4%), and K5
(5%) (v/v). The homogeneity of data were tested by Barlett test and the additivity of
data were tested by Tuckey test to determine the effect of the treatment. The data

were analyzed with Analysis of Variants, and further analyzed by Orthogonal
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Polynomials on the significant level of 1% and 5%. The results showed that the
interaction of 3% glucose concentration and 5% cinnamon extract resulted of the
best probiotic drink of honey pineapple peel juice with the characteristics; lactic
acid bacteriatotal 11,10 Log CFU/ml, lactic acid total 0,77%, pH vaue 3,55, taste
score 3,53 (rather like), flavor score 3,43 (rather like), color score 3,62 (dark

yellow), and overall acceptance 3,36 (rather like).

Keywords. Honey Pineapple Peel, Probiotic Drink, Glucose, Cinnamon Extract,
Lactobacillus casel



ABSTRAK

KARAKTERISTIK MINUMAN PROBIOTIK SARI KULIT NANAS
MADU (Ananas comosus. L) DENGAN PENAMBAHAN GLUKOSA DAN
EKSTRAK KAYU MANIS (Cinnamomum burmannii)

Oleh
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Limbah kulit nanas madu berpotensi untuk dijadikan sebagal bahan baku dalam
pembuatan minuman probiotik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi glukosa dan konsentrasi ekstrak kayu manis konsentrasi
glukosa dan ekstrak kayu manisterbaik terhadap minuman probiotik sari kulit
nanas madu yang difermentasi menggunakan Lactobacillus casei. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) yang disusun secara
faktorial dengan dua faktor dan tiga kali pengulangan. Faktor pertama adalah
konsentrasi glukosa (G); yang terdiri dari 4 taraf yaitu G1 (1%), G2 (2%), G3
(3%), G4 (4%) (b/v). Faktor kedua yaitu konsentrasi kayu manis (K); yang terdiri
dari 6 taraf yaitu KO (0%), K1 (1%), K2 (2%), K3 (3%), K4 (4%), dan K5 (5%)
(v/v). Data yang diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan uji Barlett dan
kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey untuk mengetahui adatidaknya

pengaruh antar perlakuan. Data selanjutnya dianalisis dengan Polinominal
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Ortogonal padataraf nyata 1% dan 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
interaksi glukosa 3% dan ekstrak kayu manis 5% menghasilkan karakteristik
minuman probiotik sari kulit nanas madu terbaik dengan karakteristik; total BAL
11,10 Log CFU/m, total asam laktat 0,77%, nilai pH 3,55, skor rasa 3,53 (agak
suka), skor aroma 3,43 (agak suka), skor warna 3,62 (kuning pekat), dan

penerimaan keseluruhan 3,36 (agak suka).

Kata Kunci: Sari Kulit Nanas Madu, Minuman Probiotik, Glukosa, Ekstrak
Kayu Manis, Lactobacillus casei
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|. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Buah nanas madu biasanya dikonsumsi ataupun diolah dalam bentuk segar
dan menghasilkan limbah padat yang cukup banyak. Nanas madu memiliki
rasa yang |lebih manis dibandingkan dengan nanas biasa, sehingga nanas madu
banyak dikonsumsi oleh masyarakat (Fikania, 2017). Limbah dari pengolahan
buah nanas madu selama ini yang berupa kulit nanas hanya dibuang begitu
sgja dan kurang dimanfaatkan atau diolah. Padahal dari kulit nanas madu
dapat dibuat produk olahan yang bernilai ekonomis. Kulit nanas madu
mengandung karbohidrat 17,53% dan gula pereduksi 13,65%. (Wijana, dkk.,
1991). Kandungan karbohidrat dan gula yang cukup tinggi dalam kulit nanas
madu berpotensi untuk dimanfaatkan dalam pembuatan minuman probiotik.
Berdasarkan survel yang telah dilakukan terhadap buah nanas madu yang
diperoleh dari pedagang nanas madu di daerah Rajabasa, bagian yang dapat
dimakan sebanyak 75%, sedangkan sisanya sebanyak 25% berupa limbah kulit
nanas madu yang berpotensi sebagai bahan baku penelitian pembuatan

minuman probiotik.

Menurut Rizal, dkk. (2015), sari kulit nanas dapat difermentasi oleh L. casel

menjadi minuman probiotik dengan karakteristik yang hampir sama dengan



produk sejenis dari bahan baku yang lain. Pembuatan minuman probiotik sari
kulit nanas dalam penelitian ini perlu penambahan karbohidrat berupa glukosa
sebagal nutrisi penting untuk pertumbuhan bakteri asam laktat. Glukosa akan
digunakan bakteri asam laktat untuk metabolisme selama pertumbuhannya.
Oleh karenaitu, dengan ketersediaan glukosa yang cukup akan memicu

pertumbuhan bakteri asam laktat (Rizal, dkk., 2007).

Hasil penelitian Rizal, dkk. (2016) menunjukkan bahwa penerimaan secara
sensori produk yang dihasilkan dari sari kulit nanas masih belum memenuhi
kriteria dan juga sifatnya sebagal probiotik belum diteliti lebih lanjut.
Minuman probiotik sari kulit nanas memiliki aroma dan rasa nanas yang
masih terasa. Hal ini disebabkan nanas memiliki aroma dan rasa yang tgjam,
sehinggatidak mampu ditutupi oleh aroma dan rasa khas minuman probiotik.
Minuman probiotik sari kulit nanas yang dihasilkan memiliki kualitas
organoleptik dan penerimaan keseluruhan yang kurang disukai berdasarkan
penelitian Rizal, dkk. (2007). Pengembangan minuman probiotik sari kulit
nanas madu dengan menambahkan bahan rempah diharapkan dapat
meningkatkan kualitas organol eptik minuman fermentasi laktat dan berpotensi

sebagal produk probiotik yang baik bagi kesehatan tubuh.

Pembuatan minuman probiotik sari kulit nanas dalam penelitian ini akan
ditambahkan rempah-rempah yaitu kulit kayu manis. Kayu manis berfungsi
untuk perbaikan sifat sensori produk, seperti warna, aroma, rasa, dan
penerimaan keseluruhan produk minuman probiotik sari kulit nanas madu.

Kayu manis mempunyai rasa pedas dan manis, berbau wangi, serta bersifat



hangat (Hartini, 2016). Selain itu, Thomas and Duethi (2001) menerangkan
bahwa kayu manis mengandung minyak atsiri, eugenol, safrol, sinamaldehid,
tannin, kalsium oksalat, damar, zat penyamak, dimana sinamaldehid
merupakan komponen yang terbesar yaitu sekitar 70%. Penelitian terhadap
minyak atsiri dari Cinnamomum burmannii yang berasal dari Guangzhou,
Chinayang dilakukan oleh Wang Wang, et al. (2009) melaporkan bahwa
komponen utama minyak atsiri yang terkandung adalah sinamaldehid
(60,72%), eugenol (17,62%) dan kumarin (13,39%). Glukosa dan kayu manis
dengan konsentrasi berbeda diharapkan dapat meningkatkan pertumbuhan
bakteri asam laktat dan flavor serta cita rasa pada minuman probiotik sari kulit

nanas madu.

1.2. Tujuan Pendlitian

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Mengetahui konsentrasi glukosaterbaik terhadap karakteristik minuman
probiotik sari kulit nanas madu menggunakan Lactobacillus casel.

2. Mengetahui konsentrasi ekstrak kayu manis terbaik terhadap karakteristik
minuman probiotik sari kulit nanas madu menggunakan Lactobacillus
casel.

3. Mengetahui interaksi glukosa dan ekstrak kayu manis terbaik terhadap
karakteristik minuman probiotik sari kulit nanas madu menggunakan

Lactobacillus casai.



1.3. Kerangka Pemikiran

Glukosa yang ditambahkan pada minuman probiotik sari kulit nanas madu
digunakan sebagal sumber nutrisi untuk membantu pertumbuhan bakteri asam
laktat. Penambahan nutrisi yang cukup diduga dapat menumbuhkan bakteri
asam laktat pada minuman probiotik sari kulit nanas madu secara optimal.
Berdasarkan penelitian Rizal, dkk. (2015), kultur BAL mampu merombak
glukosa yang tersedia di dalam sari kulit nanas menjadi asam laktat sehingga
menghasilkan pH produk yang rendah. Konsentrasi glukosa sebesar 3%
menghasilkan karakteristik minuman fermentasi laktat sari buah sirsak terbaik
dengan total bakteri asam laktat sebesar 2,05 x 10™° koloni/ml berdasarkan

penelitian Safitri (2005).

Penambahan ekstrak kayu manis bertujuan untuk meningkatkan rasa dan
aroma yang berbeda pada minuman probiotik sari kulit nanas madu. Ekstrak
kayu manis dapat mengurangi rasa dan aroma khas kulit nanas madu yang
agak sepat. Minuman probiotik yang dihasilkan memiliki rasa dan aromakhas
minuman fermentasi |aktat dan juga khas kayu manis. Penambahan ekstrak
kayu manis terhadap minuman probiotik sari kulit nanas madu sebelumnya
telah dilakukan penelitian pendahuluan percobaan dengan menambahkan
konsentrasi sebesar 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, dan 5%. Konsentrasi terbaik
sebesar 5% untuk rasa dan aroma minuman probiotik sari kulit nanas madu

khas kayu manis.

Konsentrasi 5% ekstrak kayu manis yang ditambahkan ke dalam yogurt

probiotik susu kambing mampu menyamarkan rasa dan aroma sepat khas



yogurt susu kambing (Lindasari, dkk., 2013), sama halnya dengan minuman
probiotik sari kulit nanas madu dalam penelitian ini yang menambahkan
ekstrak kayu manis untuk menyamarkan rasa dan aroma kulit nanas madu

menjadi minuman probiotik sari kulit nanas madu khas kayu manis.

Interaksi antara konsentrasi glukosa dan kayu manis diduga memberikan
pengaruh terhadap karateristik minuman probiotik sari kulit nanas

menggunakan Lactobacillus casel sebagal starternya.

1.4. Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Terdapat konsentrasi glukosaterbaik terhadap karakteristik minuman
probiotik sari kulit nanas madu menggunakan Lactobacillus casel.

2. Terdapat konsentrasi ekstrak kayu manisterbaik terhadap karakteristik
minuman probiotik sari kulit nanas madu menggunakan Lactobacillus
casdl.

3. Terdapat interaks glukosa dan ekstrak kayu manis terbaik terhadap
karakteristik minuman probiotik sari kulit nanas madu menggunakan

Lactobacillus casal.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Buah Nanas Madu (Ananas comosus. L)

Nanas (Ananas comosus L.) merupakan tanaman buah yang berasal dari Amerika
tropis yaitu Brazil, Argentina dan Peru (Rahmat dan Fitri, 2007). Tanaman nanas
yang berusia satu sampai dua tahun, tingginya 50-150 cm, mempunyai tunas yang
merayap pada bagian pangkalnya. Daun berkumpul dalam roset akar, dimana
bagian pangkal nya melebar menjadi pel epah. Daun berbentuk seperti pedang,
tebal dan liat, dengan panjang 80-120 cm dan lebar 2-6 cm, ujungnya lancip
menyerupai duri, berwarna hijau atau hijau kemerahan. Buahnya berbentuk bulat
panjang, berdaging, dan berwarna hijau, jika masak warnanya menjadi kuning,

rasanya asam sampa manis (Dalimartha, 2001).

Berdasarkan karakteristik tanaman dan buah, nanas dapat dikelompokkan menjadi

lima kelompok yang berbeda yaitu:

a. Cayenne, merupakan nanas yang mempunyai daun yang halus, berduri dan
tidak berduri, buah berbentuk silindris dengan ukuran yang besar, berwarna
hijau kekuningan dengan rasa sedikit asam (Santoso, 2010). Varietas yang
termasuk cayenne yaitu smooth cayenne, cayenne lisse, smooth guatemalan,
typhone. Nanas jenis cayenne banyak ditanam di Filipina, Thailand, Hawaii,

Kenya, Meksiko dan Taiwan (Nakasone and Paul, 1998).



b.

d.

Queen, ciri -cirinya daunnya pendek, pinggir daun berduri, bobot buah sekitar
0,5-1,1 kg, mata menonjol, warna kulit buah kuning, warna daging buah
kuning tua, hati kecil, rasanya manis, kandungan asam dan serat rendah.
Varietas yang termasuk jenis Queen misalnya Natal, alexandria, nanas Bogor
atau Palembang. Warna kulit dan daging buah ketika matang yaitu kuning
keemasan namun warna daging buah lebih gelap. Panjang tangkai buah 7-12
cm, ukuran mata kecil, lebih dari cayenne, renyah dan memiliki aromayang
baik (Nakasone and Paul, 1998).

Spanyol (Spanish), ciri -cirinya mempunyai daun panjang, bobot buah 0,9-1,8
kg, bentuk buah membulat, mata menonjol, warna kulit buah respondene atau
merah, warna daging buah kuning pucat sampai putih, hati besar, berserat,
asam. Varietas yang termasuk Spanish yaitu red Spanish, Singapore Spanish,
nanas merah dan nanas buaya (Nakasone dan Paul, 1998).

Abacaxi, ciri -cirinya pinggir daun berduri, bobot buah sekitar 1,4 kg, bentuk
buah konikal, warna kulit buah kuning, warna daging buah kuning pucat
sampai putih, hati kecil, rasanya manis. Golongan abacaxi banyak ditanam di
brazilia (Nakasone dan Paul, 1998).

Maipure, ciri-cirinyamemiliki pinggir daun berduri, bobot buah sekitar 0,8-
2,5 kg, silinder, warna kulit buah kuning atau merah, warna daging buah putih
atau kuning tua, hati kecil sampai medium, rasanya lebih manis daripada
cayenne, berserat. Nanas maipure dibudidayakan di Amerika Tengah dan

Selatan (Nakasone dan Paul, 1998).

Nanas mengandung vitamin A, C, dan betakaroten, kalsium, fosfor, magnesium,

besi, natrium, kalium, dan enzim bromelin. Kandungan seratnya dapat

mempermudah buang air besar pada penderita sembelit (Septiatin, 2009).



Winastia (2011) menyatakan nanas juga mengandung serat yang berguna untuk
membantu proses pencernaan, menurunkan kolesterol dalam darah dan
mengurangi resiko diabetes dan penyakit jantung. Nanas memiliki kandungan
karbohidrat termasuk di dalamnya terdapat gula yang dapat meningkatkan kadar
guladarah. Nanas memiliki kandungan air dan serat yang tinggi, yang dapat
membersihkan permukaan mulut dan dapat bekerja sebagai sistem pencernaan
(Nugraheni, 2016). Kandungan gizi dalam 100 g buah nanas dapat dilihat pada

Tabel 1.

Tabe 1. Kandungan Gizi Nanas dalam 100 g

No. Unsur Gizi Jumlah
1 Kaori (Kal) 50,00
2. Protein (g) 0,40
3. Lemak (Q) 0,20
4. Karbohidrat (g) 13,00
5. Kasium (mg) 19,00
6. Fosfor (mg) 9,00
7. Serat (g) 0,40
8. Bes (g) 0,20
9. Vitamin A (1U) 20,00
10.  Vitamin B1 (mg) 0,08
11.  Vitamin B2 (mg) 0,04
12.  Vitamin C (mg) 20,00
13 Niacin (Q) 0,20

(Sumber: Wirakusumah, 2000).

Tanaman nanas madu merupakan salah satu tanaman buah-buahan yang memiliki
prospek penting di Indonesia. Hal ini disebabkan nanas madu memiliki rasa yang
Iebih manis dibandingkan dengan nanas biasa, sehingga nanas madu banyak
dikonsumsi oleh masyarakat (Fikania, 2017). Nanas yang digunakan dalam
penelitian ini adalah nanas madu varietas Queen. Nanas Queen memiliki rasa yang
lebih manis dari pada nanas Cayenne dan memiliki daun yang berduri. Nanas

Queen umumnya ditanam di dataran rendah, sedangkan nanas Cayenne ditanam



luas di dataran tinggi (Agromedia, 2009). Rasa buah nanas madu yang manis dan
kadar air yang tidak begitu banyak serta kaya vitamin C membuat nanas madu
digemari masyarakat Lampung (Dinas Pertanian, Tanaman Pangan, dan
Hortikultura Provinsi Lampung, 2014). Manfaat tanaman nanas madu adalah
sebagai makanan buah segar atau bahan makan olahan seperti olahan makanan
kaleng, es krim (Chauliyah, 2015), dan minuman probiotik (Rizal dan Nurainy,
2010). Khasiat nanas madu adalah memperkuat tulang, sebagai sumber vitamin (A
dan C) dan mineral (fosfor dan kalsium), mencegah batuk dan pilek, mengobati
radang tenggorokan, menurunkan resiko degeneratif makula (penurunan

penglihatan pusat), dan mencegah hipertensi (Zafeera, 2015).

Gambar 1. Nanas Madu (Ananas comosus. L) (Jampang, 2014)

Analisis nanas madu dan komposisinya per 100 g porsi yang bisa dimakan

disagjikan dalam Tabel 2.
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Tabel 2. Analisis Komposisi Nanas Madu 100 g

Pengukuran Nilai

Kadar air 85,39
Ascorbic acid 16,9 mg/100 g
Total asam 16,9 mg
Karbohidrat

Glukosa 1,769
Fruktosa 194¢g
Sukrosa 4599

Total gula 8,299

(Sumber: USDA National Nutrient, 2008).

2.2. Kulit Nanas Madu

Kulit nanas madu merupakan produk hasil olahan industri yang terdiri dari sisa
daging buah, kulit, dan kulit terluar. Jika kulit nanas tidak dimanfaatkan bisa
menyebabkan pencemaran lingkungan. Kulit nanas merupakan sumber potensial
untuk pemanfaatan dari senyawa bioaktif yang terkandung di dalamnya, terutama

enzim Bromelin (Ketnawa, et al., 2009).

Gambar 2. Kulit Nanas Madu

Kulit nanas madu adalah bahan organik yang mengandung karbohidrat yang dapat

dijadikan alternatif bahan pembuat minuman probiotik. Karbohidrat ini perlu



difermentasi menjadi glukosa dan bisa dilakukan oleh jamur atau bakteri.

Kandungan gizi yang terdapat pada kulit nanas madu paling besar pada Tabel 3

adalah kandungan vitamin A yaitu 130,00 (SI) kandungan karbohidrat 16,00 (Q)

dan kandungan air yang cukup tinggi yaitu 85,30 (g), Kalori 52,00 (kal), Protein

0,40 (g), Lemak 0,20 (g). Selebihnya adalah bagian yang bisa dimakan yaitu

daging buah 53 (%). Kandungan gizi kulit nanas madu disgjikan pada Tabel 3.

Tabe 3. Kandungan Gizi Kulit Nanas Madu

11

Kandungan Gizi Jumlah
Kalori (kal) 52,00
Protein (g) 0,40
Lemak (Q) 0,20
Karbohidrat (g) 16,00
Fosfor (mg) 11,00
Zat Besi (mg) 0,30
Vitamin A (SI) 130,00
Vitamin B1 (mg) 0,08
Vitamin C (mg) 24,00
Air () 85,30
Bagian dapat dimakan (%) 53,00

(Sumber: Buletin Teknopro Hortikultura Edisi 71, Juli 2014)

Kandungan gizi kulit nanas per 100 gram dapat dilihat pada Tabel 4 dan hasil

analisis proksimat kulit nanas berdasarkan berat basah dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 4. Kandungan Gizi Kulit Nanas per 100 g Bahan

Kandungan Gizi Jumlah (%)
Karbohidrat 17,53
Protein (g) 441
Gulareduksi 13,65

Kadar air 81,72

Serat 20,87

(Sumber: Wijana, dkk., 1991).
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Tabel 5. Hasil Analisisa Proksimat Kulit Nanas Berdasarkan Berat Basah

Komposisi Jumlah (% bb)
Air 86,70

Protein (g) 0,69

Lemak 0,02

Abu 0,48

Serat basah 1,66
Karbohidrat 10,54

(Sumber: Wijana, dkk., 1991).

Berdasarkan data dari Tabel 5, komponen terbesar dalam kulit nanas adalah air
(86,70%) dan karbohidrat (10,54%). Karbohidrat terbagi menjadi tiga yaitu :
monosakarida (glukosa dan fruktosa), disakarida (sukrosa, maltosa dan laktosa)
dan polisakarida (amilum, glikogen dan selulosa). Tingginya kandungan air yang
diuji menunjukan bahwa kulit nanas yang digunakan masih keadaan segar atau
belum terfermentasi alami, kulit nanas yang digunakan sudah mengalami proses
fermentasi alami akan menurunkan kandungan kadar air juga kandungan lain di

dalam kulit nanas.

2.3. Minuman Probiotik

Salminen, et al. (2004) mendefinisikan probiotik sebagai sediaan sel mikroba
hidup yang memiliki pengaruh menguntungkan terhadap kesehatan dan kehidupan
inangnya. Beberapa kriteria yang harus dipenuhi oleh suatu probiotik adalah : (1)
bersifat nonpatogenik dan mewakili mikrobiota normal usus dari inang tertentu,
sertamasih aktif pada kondisi asam lambung dan konsentrasi garam empedu yang
tinggi dalam usus halus, (2) mampu tumbuh dan melakukan metabolisme dengan
cepat sertaterdapat dalam jumlah yang tinggi dalam usus, (3) dapat

mengkolonisasi beberapa bagian dari saluran usus untuk sementara, (4) dapat
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memproduksi asam-asam organik secara efisien dan memiliki sifat antimikroba
terhadap bakteri merugikan, dan (5) mudah diproduksi, mampu tumbuh dalam

sistem produksi skala besar, dan hidup selamakondisi penyimpanan.

Rolfe (2000) menyatakan bahwa probiotik dapat berupa bakteri gram positif, gram
negatif, khamir, atau fungi. Namun, jenis mikroba yang banyak digunakan dalam
pembuatan minuman dan makanan probiotik terutama berasal dari kelompok
bakteri asam laktat (BAL). BAL sering digunakan sebagai probiotik dengan
alasan karena strainnya jarang yang patogen dan kemampuannya untuk hidup di
saluran pencernaan serta dapat menekan pertumbuhan bakteri patogen enterik
sehingga dapat dimanfaatkan untuk menjaga kesehatan tubuh. Bakteri probiotik
secara normal pada dasarnya dapat mendukung penyerapan laktosa di dalam usus

kecil yang memiliki keefisienan rendah.

Karakterisitik probiotik yang diinginkan dari satu strain spesifik mencakup
beberapa hal, antaralain (Lisal, 2005) yaitu : (1) mempunyai kapasitas untuk
bertahan hidup (survive), untuk melakukan kolonisasi (colonize), serta melakukan
metabolisme (metabolize) dalam saluran cerna; (2) mampu mempertahankan suatu
keseimbangan mikroflora usus yang sehat melalui kompetisi dan inhibisi kuman-
kuman patogen; (3) dapat menstimulasi bangkitnya pertahanan imun; (4) bersifat
non-patogenik dan non-toksik; (5) harus mempunyai karakteristik teknologik yang
baik, yaitu mampu bertahan hidup dan stabil selama penyimpanan serta
penggunaan (storage dan use) dalam bentuk secara optimal preparat makanan
yang didinginkan dan dikeringkan, agar dapat disediakan secara massal dalam

industri.
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Probiotik yang terkandung di dalam minuman probiotik memiliki beberapa
keuntungan yaitu dari segi nutrisi maupun terapeutik. Dari segi nutrisi, probiotik
dapat meningkatkan jumlah produksi riboflavin, niasin, thiamin, vitamin B6,
vitamin B12, asam folat; meningkatkan jumlah ketersediaan kalsium, bes,
mangan, tembaga, dan fosfor bagi tubuh; serta meningkatkan daya cerna dari
protein sertalemak (Thantsha, et al., 2012). Dari segi terapeutik, bakteri probiotik
diklaim dapat mencegah terjadinya beberapa kondisi seperti lactose intolerance,
aergi, diare, menurunkan kadar kolesterol, mencegah kanker usus besar, serta
menghambat keberadaan bakteri patogen yang terdapat di dalam sistem
pencernaan (Halim dan Zubaidah, 2013). Hasil penelitian Rizal, dkk. (2007)
tentang pembuatan minuman fermentasi laktat dari kulit nanas menunjukkan
bahwa kulit nanas dapat dijadikan sebagai bahan baku aternatif pembuatan
minuman yang berpotensi sebagai probiotik selain susu. Hasil penelitian tersebut
juga memberikan informasi tentang kemampuan produk tersebut sebagai

minuman probiotik.

Minuman probiotik termasuk ke dalam makanan fungsional yang mempunyai
kandungan komponen aktif dan dapat memberikan efek terhadap kesehatan. Ada
tigafungs dasar yang harus dipenuhi oleh makanan fungsional, yaitu (1) sensory
(warna dan penampilan menarik, citarasa enak), (2) nutritional (bernilai gizi
tinggi), dan (3) physiological (memberikan pengaruh fisiologis yang
menguntungkan bagi tubuh). Beberapa fungsi fisologis yang diharapkan adalah (a)
pencegahan timbulnya bahaya penyakit; (b) meningkatkan daya tahan tubuh; (c)
regulasi kondisi ritme fisik tubuh; (d) memperlambat proses penuaan; dan (e)
penyehatan kembali dari sakit (recovery) (Fuller, 1992). Salah satu contoh

minuman probiotik adalah minuman asam laktat yang dibuat dari bahan baku



susu, kacang-kacangan, buah-buahan dan sayur-sayuran. Menurut standar
makanan Jepang komposisi kimia minuman asam laktat per 100 g adalah dapat
dilihat pada Tabel 6 dan standar mutu minuman susu fermentasi berperisa

menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 7552:2009) disagjikan dalam Tabel 7.

Tabel 6. Komposisi Kimia Minuman Asam Laktat (per 100 g)

15

Komposis Penambahan SNF = 3% Penambahan SNF< 3%
Energi Ka 69,00 56,00
KJ 289,00 234,00
Air () 82,10 85,40
Protein (g) 1,10 0,40
Lemak (Q) 0,10 0,00
Gula(g)

Laktosa 1,90 0,70
Gulalain 14,50 13,30
Abu (0) 0,30 0,20
Minera

Ca(mg) 43,00 17,00
P (mQ) 30,00 12,00
Fe (mg) 0,00 0,00
Na (mg) 18,00 19,00
K (mg) 48,00 32,00
Vitamin

A (UI) 0,00 0,00
B1 (mg) 0,01 0,00
B2 (mg) 0,05 0,00
Niacin (mg) 0,00 0,00
C (mg) 0,00 0,00

(Sumber: Orihara, et al., 1992)
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Tabel 7. Standar mutu minuman susu fermentasi berperisa menurut Standar
Nasional Indonesia (SNI 7552:2009)

Persyaratan
Tanpa perlakuan Dengan perlakuan
No  Kriteria Uji Satuan panas setelah panas setelah
fermentas fermentas
Normal Tanpa Normal Tanpa
Lemak Lemak
1 K eadaan:
-Penampakan - cair Car
-Bau - normal/khas normal/khas
-Rasa - asam/khas asam/khas
-Homogenitas - homogen homogen
2. Lemak (b/b) % min.0,6  max.0,5 min.0,6  max.0,5
3. Padatan susu % min. 3,0 min. 3,0
tanpa
lemak (b/b)
4. Protein (Nx6,38) % min. 1,0 min. 1,0
(b/b)
5. Abu (b/b) % maks. 1,0 maks. 1,0
6. Keasaman 0,2-0,9 0,2-0,9
tertitrasi
(dihitung sebagai
asam | aktat)
(b/b)
7. Cemaran
mikroba
-Bakteri APM/m maks. 10 maks. 10
Coliform I
-Samonella sp - negatif negatif
/25 ml
-Listeria - negatif negatif
monocytogenes
/25 ml
8. Kultur starter Koloni/ min. 1 x 10°
mi

(Sumber: Badan Standarisasi Nasional, 2009).

Golongan bakteri asam laktat terutama Lactobacilli dan Bifidobacteria merupakan

bakteri probiotik yang banyak digunakan diberbagai negara (Tamime, et al.,

2005). Bakteri tersebut banyak digunakan dalam pembuatan yoghurt, dimana saat

ini yoghurt merupakan salah satu jenis produk makanan yang dapat meningkatkan

kesehatan manusia. Menurut Saxelin (2008) produk-produk probiotik yang
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beredar di pasaran dunia, 72% merupakan produk dalam bentuk yoghurt probiotik.
L. acidophilus mampu meningkatkan sistem pertahanan tubuh, menghambat diare
serta mencegah infeksi jamur Candida albicans di vagina maupun rongga mulut.
L. casal juga merupakan floranormal dalam rongga mulut dan saluran cerna.
Bakteri ini disebut berperan dalam mengurangi terjadinya peradangan di lambung
akibat tingginya bakteri Helicobacter pylori (Schrezenmeir and Vrese, 2001).
Hasil penelitian sebelumnya juga membuktikan bahwa minuman fermentasi |aktat
dari kulit nanas dapat menghambat pertumbuhan S. aureus dan P. aeruginosa

(Rizal dan Marniza, 2004).

2.4. Glukosa

Glukosa adal ah salah satu monosakarida sederhana yang mempunyai rumus
molekul CsH1,06. Kata glukosa diambil dari bahasa Y unani yaitu glukus (yAuk0C)
yang berarti manis, karena memang nyata bahwa glukosa mempunyai rasa manis.
Nama lain dari glukosa antaralain dekstrosa, D-glukosa, atau gula buah karena
glukosa banyak terdapat pada buah-buahan (Winarto, 2012).

P

i

(1T s

HC

Gambar 3. Struktur tiga dan dua dimensi glukosa

Dalam biologi, glukosa memegang peranan yang sangat penting, antaralain
sebagai sumber energi dan intermediet metabolisme. Glukosa merupakan salah

satu produk fotosintesis dan merupakan bahan bakar respirasi seluler. Glukosa
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berada dalam beberapa struktur yang dapat dibagi menjadi dua stereoisomer

(Winarto, 2012).

2.4.1. Struktur Glukosa

Glukosa adalah monosakarida dengan rumus CgH 1,05 atau H-(C=0)-(CHOH)s-H,

dengan lima gugus hidroksi tersusun spesifik pada enam atom karbon.

2.4.2. Pembentukan Glukosa

Di alam, glukosa dihasilkan dari reaksi antara karbondioksida dan air dengan
bantuan sinar matahari dan klorofil dalam daun. Proses ini disebut fotosintesis
dan glukosa yang terbentuk terus digunakan untuk pembentukan amilum atau
selulosa.

6 CO; + 6 H,O - CgH1206 + 6 O2

Amilum terbentuk dari glukosa dengan jalan penggabungan molekul-molekul
glukosa yang membentuk rantai lurus maupun bercabang dengan mel epaskan
molekul air (Winarto, 2012).

n CsH1206 — (C6H1005)n +nHO

2.4.3. Manfaat Glukosa

Glukosa merupakan suatu bahan bakar pada sebagian besar makhluk hidup.
Penggunaan glukosa antara lain adalah sebagai respirasi aerobik, respirasi
anaerobik, atau fermentasi. Glukosa adalah bahan bakar utama manusia. Melalui
respirasi aerob, dalam satu gram glukosa mengandung sekitar 3,75 kkal (16 kilo

Joule) energi. Pemecahan karbohidrat menghasilkan monosakarida dan disakarida,
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dengan hasil yang paling banyak adalah glukosa. Melalui glikolisis dan siklus
asam sitrat, glukosa dioksidasi membentuk CO, dan air, menghasilkan sumber

energi dalam bentuk ATP (Winarto, 2012).

Glukosa merupakan nutrisi penting untuk pertumbuhan BAL sebagai sumber
energinya, sehingga adanya glukosa dapat memicu pertumbuhan koloni BAL
dengan cepat dalam jumlah besar (Rizal, dkk., 2007). Pada produk fermentasi
laktat, gluktosa yang akan difermentasi oleh kultur BAL menjadi asam laktat yang
akan menurunkan pH produk dan memberi rasa yang khas pada produk (Cahyono,
1996). Glukosa akan digunakan Lactobacillus casel sebagai sumber energi awal
yang tersedia sebelum Lactobacillus casel mampu menggunakan laktosa susu

skim dan karbohidrat dari sari buah kedelai (Selamet, 1992).

2.5. Kayu Manis (Cinnamomum burmannii)

Kayu manis atau nama ilmiahnya adalah Cinnamomum burmannii, dibudidayakan
untuk diambil kulit kayunya di daerah pegunungan sampai ketinggian 1.500 m di
atas permukaan laut. Tinggi pohon mencapai 1 m sampai 12 m, daun lonjong atau
bulat telur, warna hijau, daun muda berwarna merah. Umumnya tanaman yang
tumbuh di dataran tinggi warna pucuknya lebih merah dibanding di dataran
rendah. (Rismunandar, 1993). Thomas and Duethi (2001) menerangkan bahwa
kayu manis mengandung minyak atsiri, eugenol, safrol, sinamaldehid, tannin,
kalsium oksalat, damar, zat penyamak, dimana sinamaldehid merupakan
komponen yang terbesar yaitu sekitar 70%. Bagian kayu manis yang digunakan

untuk pembuatan ekstrak dalam penelitian ini yaitu bagian kulit kayu manis.
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Berdasarkan penggolongan dan tata nama tumbuhan. Tanaman kayu manis
termasuk ke dalam klasifikasi sebagai berikut:
Kingdom : Plantae

Divisi : Gymnospermae

Subdivisi : Spermatophyta

Kelas : Dicotyledonae

Sub kelas : Diaypetalae

Ordo :Policarpicae

Famili . Lauraceae

Genus : Cinnamomum

Spesies  : Cinnamomum burmannii

(Sumber: Albert, 1985).

Gambar 4. Kayu Manis (Haryati, 2013).

Sundari (2001) menerangkan bahwa kayu manis adal ah salah satu jenis rempah-
rempah yang banyak digunakan sebagai bahan pemberi aroma dan citarasa dalam
makanan dan minuman, dan bahan aditif pada pembuatan parfum serta obat-
obatan. Minyak atsiri dari kayu manis mempunyai daya bunuh terhadap

mikroorganisme (antiseptis), membangkitkan sel era atau menguatkan lambung
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(stomakik) juga memiliki efek untuk mengeluarkan angin (karminatif). Selainitu
minyaknya dapat digunakan dalam industri sebagai obat kumur dan pasta,
penyegar bau sabun, deterjen, lotion parfum dan cream. Dalam pengol ahan bahan
makanan dan minuman minyak kayu manis di gunakan sebagai pewangi atau
peningkat citarasa, diantaranya untuk minuman keras, minuman ringan
(softdrink), agar—agar, kue, kembang gula, bumbu gulai dan sup (Rismunandar,

1987). Komposisi kimia Cinnamomum burmanni, dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Komposisi kimia Cinnamomum burmanni

Parameter Komposisi
Kadar air 7,90 %
Minyak atsiri 2,40 %
Alkohol ekstrak 8,2-85%
Abu 3,55 %
Serat kasar 20,30 %
Karbohidrat 59,55 %
Lemak 2,20 %

(Sumber: Thomas and Duethi, 2001).
Penelitian Lindasari, dkk. (2013) pada uji hedonik yogurt probiotik susu kambing,
menunj ukkan bahwa aroma dengan penambahan ekstrak kayu manis 5% yaitu
dengan nilai rataan tingkat kesukaan 3,13 yang menyatakan nilai agak suka dan
rasa dengan nilal tingkat kesukaan sebesar 3,29. Konsentrasi 5% ekstrak kayu
manis ke dalam yogurt probiotik susu kambing karena susu kambing memiliki
rasa dan aroma khas kambing sehingga terasa prengus sehingga dengan
penambahan konsentrasi tersebut mampu menyamarkan bau prengus dari yogurt
susu kambing, lainnya halnya dengan minuman probiotik sari kulit nanas dalam
penelitian ini yang rasa dan aromanya masih terasa sedikit khas nanas madu yang

disuka banyak orang.
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2.6. Lactobacillus casel

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan bakteri gram positif yang berbentuk batang
atau bulat, tidak membentuk spora, fermentasi fakultatif anaeorob, tidak
mempunyai sitokrom, tidak memiliki kemampuan untuk mereduksi nitrat dan
memanfaatkan laktat, oksidas negatif, katalase negatif, motilitas negatif dan
kemampuan memfermentasi glukosa menjadi asam laktat (Carr, et al., 2002).
Bakteri Asam Laktat menghasilkan antibakteri berupa asam organik, bakteriosin,
metabolit primer, hidrogen peroksida, diasetil, karbondioksida, asetaldehid dan
menurunkan pH lingkungannya dengan mengeksresikan senyawa yang mampu
menghambat bakteri patogen (Usmiati, 2012). Bakteri asam laktat bersifat
termodurik dan homofermentatif, dengan suhu optimum untuk pertumbuhannya
sekitar 45°C. Kondisi optimum untuk pertumbuhannya adal ah sedikit asam atau

sekitar pH 5,5 (Helferich and Westhoff, 1980).

Salah satu jenis bakteri yang tergolong probiotik dan banyak digunakan di industri
pangan dalam pembuatan susu fermentasi adalah kultur Lactobacillus casal.
Bakteri ini mempunyai morfologi berbentuk batang, berada dalam koloni tunggal
maupun berantai, memiliki panjang 1.5-5.0 um dan lebar 0.6-0.7 um, gram
positif, katalase negatif, tidak membentuk spora maupun kapsul, tidak memiliki
flagela, anaerobik fakultatif, hidup dengan baik pada suhu optimum 15-41°C, dan
pH 3.5 atau lebih. Lactobacillus casei tahan terhadap kondisi asam dengan
sebagian besar produk akhir metabolisme berupa asam laktat dan sudah terbukti
prebiotik (Tamime and Robinson, 1989). Lactobacillus casel menghasilkan asam
laktat sebagal produk fermentasi utama yang tumbuh dalam suatu medium dengan

glukosa atau laktosa sebagai sumber karbohidrat yang utama (Farnworth, 2008).
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Gambar 5. Lactobacillus casei (Speck, 1978)

Ketahanan Lactobacillus casei dalam gastric dan empedu sudah dibandingkan
dengan strain lain dari Lactobacillus dan Streptococcus. Ketahanan L. casel dalam
asam gastric adalah paling tinggi di antara strain-strain lain yang juga bersama-
sama dipelgari, dan mempunyai waktu yang lebih lama dibanding dengan bakteri
yoghurt (Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus) (Winarti,
2010). Hutkins (2006) menegaskan bahwa L. casel sering digunakan sebagal
kultur pembuatan keju dan produk-produk fermentasi susu lainnya. Purwandhani,
et al. (2000) menyatakan kemampuan isolat L. casel hasil isolasi dari susu kerbau
yang telah terfermentasi untuk tumbuh pada garam empedu dengan konsentrasi
yang dikondisikan seperti pada saluran pencernaan manusia membuktikan bahwa
isolat ini juga mempunyali kemampuan yang sama dengan Lactobacillus yang
diisolasi dari pencernaan manusia. Kemampuan ini memenuhi salah satu syarat
untuk menjadi strain probiotik yaitu mampu bertahan dalam saluran pencernaan
manusia. Rizal, dkk (2016) juga melakukan penelitian dengan menggunakan 4
jenis BAL yaitu Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus casel, dan Streptococcus thermophilus sebagai inokulum uji. Hasl
penelitian menunjukkan bahwa strain terbaik yang menghasilkan minuman
probiotik yang memenuhi syarat sebagal kriteria probiotik adalah Lactobacillus

casdal.



[11. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian,
L aboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Hasi
Pertanian, Laboratorium Pati dan Gula. Penelitian ini dilaksanakan pada

bulan Januari 2018 — Maret 2018.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit nanas madu
yang diperoleh dari daerah pedagang nanas madu di daerah Rgjabasa. Bahan
lain yang digunakan adal ah starter Lactobacillus casel diperoleh dari PAU
Pangan dan Gizi UGM Y ogyakarta yang didapat dalam bentuk murni, kayu
manis, glukosa dan susu skim yang diperoleh di supermarket. Bahan-bahan
untuk analisa antaralain air destilat, media MRS (De Mann Ragosa Sharp)
Broth untuk pembuatan kultur dan MRS Agar sebagai media tumbuh Bakteri
Asam Laktat (BAL), larutan NaOH 0,1 N, larutan NaCl 0,85%, alkohol 70%,

dan bahan analisis kimialainnya.
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Alat yang digunakan antara lain timbangan, blender, baskom, kompor, plastik,
kain saring, wadah botol kaca, inkubator, pH meter, autoklaf, spatula, pisau,
neraca analitik, tisu, aluminium foil, kapas, colony counter, vortex, hot plate
stirrer, jarum ose, bunsen, tabung reaksi, cawan petri, Erlenmeyer, gelas ukur,
mikropipet, pipet tip, gelas ukur, lemari pendingin atau refrigerator (5 — 12°C)

dan alat anadisislainnya.

3.3. Metode Pendlitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
yang disusun secarafaktorial dengan dua faktor dan duakali pengulangan.
Faktor pertama adalah konsentrasi penambahan glukosa (G), yang terdiri dari
4 taraf; yaitu G1 (1%), G2 (2%), G3 (3%), G4 (4%) (b/v). Faktor kedua adalah
konsentrasi penambahan kayu manis (K), yang terdiri dari 6 taraf; yaitu KO
(0%), K1 (1%), K2 (2%), K3(3%), K4 (4), K5 (5) (v/v). Berdasarkan
penelitian pendahuluan yang telah dilakukan, diperoleh hasil konsentrasi kayu
manis terbaik sebesar 5% dengan citarasa dan flavor khas kayu manis. Data
yang diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan dengan uji Barlett dan
kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey untuk mengetahui ada tidaknya
pengaruh antar perlakuan. Data selanjutnya dianalisis lanjut dengan
Polinominal Ortogonal padataraf nyata 1% dan 5% untuk melihat interaksi
antar perlakuan. Produk minuman fermentasi laktat sari kulit nanas madu
dibuat dengan menggunakan starter bakteri asam laktat (BAL), yaitu L. casa.

Sari kulit nanas madu yang telah difermentasi selanjutnya diamati yang
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meliputi total BAL, total asam laktat, nilai pH, dan uji organoleptik, yang

meliputi rasa, aroma, warna, dan penerimaan secara kesel uruhan.

3.4. Pdlaksanaan Pendlitian

3.4.1. Persiapan Starter

Persiapan starter dilakukan dengan metode Rizal, dkk., (2006). Kultur
Lactobacillus casei ditumbuhkan dalam media MRS Broth steril, kemudian
diinkubasi pada suhu 37°C selama 48 jam. Sebanyak 40 ul MRS Broth
ditumbuhkan ke dalam susu skim 5% (b/v) steril 10 ml. Kultur ini disebut
kultur induk, selanjutnya dibuat kultur antara dengan cara sebanyak 4% (v/v)
dari kultur induk diambil dan diinokulasikan ke dalam media sari buah nanas
madu 50 ml yang mengandung susu skim 5% (b/v) dan glukosa 3% (b/v) lalu
diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C. Starter yang diinokulasikan ke
dalam sari buah nanas madu untuk pembuatan minuman fermentasi |aktat
adal ah dalam bentuk kultur kerja. Pembuatan kultur kerja dilakukan dengan
cara mengambil sebanyak 4% (v/v) dari kultur antaralalu dimasukkan ke
dalam media sari buah nanas madu 50 ml dengan penambahan susu skim steril
5% (b/v) dan glukosa 3% (b/v). Inkubasi dilakukan selama 48 jam pada suhu
37°C, sehingga didapatkan kultur kerja. Diagram alir persiapan starter dapat

dilihat pada Gambar 6.



@Ok BAL(LactobaciIIuscD

A 4

Diambil 40y secara aseptis ke dalam masing-masing tabung yang mengandung
media susu skim (5% b/v) 10 ml steril

Inkubasi (T=37°C, t=48 jam) sehingga didapatlah k@

A 4

Inokulasi kultur induk (4% v/v) dalam media sari buah nanas madu 50 ml dengan
penambahan susu skim steril (5% b/v)

A 4

Inkubasi (T=37°C, t=24 jam) sehingga didapatlah kul@

A 4

Inokulasi kultur antara (4% v/v) ke dalam media sari buah nanas 50 ml dengan
penambahan susu skim steril (5% b/v) dan glukosa (3% b/v)

A

Inkubasi (T=37°C, t=24 jam) sehingga didapatlah ku@

Gambar 6. Diagram alir pembuatan starter (Rizal, dkk., 2006) yang telah
dimodifikasi.

3.4.2. Pembuatan Sari Kulit Nanas Madu

Kulit nanas madu ditimbang sebanyak 900 g, kemudian dibersihkan dan
diblansir untuk menonaktifkan enzim pada suhu 80°C selama 5 menit.

Selanjutnya dihancurkan menggunakan blender dengan penambahan air
hangat sebanyak 1 : 3. Filtrat hasil ekstraksi kulit nanas madu kemudian

diambil setelah dipisahkan dari ampas kulit nanas madu dengan
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menggunakan kain saring sehingga diperoleh sari kulit nanas madu. Diagram

alir pembuatan sari kulit nanas madu dapat dilihat pada Gambar 7.

Kulit nanas madu 900 g

Dibersihkan dan dicuci

A\ 4

Blanching (T=80°C, t=5")

Penambahan air
hangat 1.3

Dihancurkan dengan diblender (t=3")

\ 4

Disaring dengan kain saring

Didiamkan selama satu
jam pada suhu ruang

Diambil bagian yang bening

Sari kulit nanas madu

Gambar 7. Diagram alir pembuatan sari kulit nanas madu (Rizal, dkk.,
2015) yang telah dimodifikasi.

3.4.3. Pembuatan Ekstrak Kayu Manis

Kayu manis bagian kulit yang telah dipotong, dicuci terlebih dahulu. Kayu

manis sebanyak 50 gram dimasukkan ke dalam panci kemudian
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ditambahkan air 100 ml. Kayu manis yang telah ditambahkan air
dipanaskan di atas kompor sampai mendidih (T=60°C), selanjutnya disaring
dan diperoleh ekstrak kayu manis. Diagram pembuatan ekstrak kayu manis

dapat dilihat pada Gambar 8.

Kayu manis 50 gram

A 4

Penambahan Dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250 ml
air 1:2

A 4
Dipanaskan hingga mendidih (T=60°C, t=5)

A 4

Disaring menggunakan tirisan

A 4

Ekstrak kayu manis

Gambar 8. Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Kayu Manis (Y ulia dan Ulyarti,
2014), yang telah dimodifikasi.

3.4.4. Pembuatan Minuman Probiotik Sari Kulit Nanas Madu

Sari kulit nanas madu yang telah disiapkan ditambah dengan glukosa 1%, 2%
3%, dan 4% (b/v) serta kayu manis 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, dan 5% (v/v),
kemudian dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 15 menit. Sari kulit nanas
madu hasil pasteurisasi selanjutnya didinginkan hingga suhu 37°C, lalu

ditambah starter L.casei sebanyak 4% dan diinkubasi pada suhu 37°C selama
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48 jam. Diagram alir pembuatan minuman probiotik sari kulit nanas madu

disgjikan pada Gambar 9.

Glukosa steril
1%
2%
3%
4%
(b/v)

Sari kulit nanas madu sampai
100 ml

A 4
Dipasteurisasikan(T=70°C, t=15")

Y
Didinginkan sampai pada suhu 37°C

A\ 4
Inokulasi kultur L. casal 4%
(V/v)

A 4
Inkubasi (T=37°C; t= 48 jam)

v Pengamatan:
1. Total BAL
madu 3. Tingkat keasaman
(pH)
4. Organoleptik

Gambar 9. Diagram alir pembuatan minuman probiotik laktat sari kulit
nanas madu (Rizal, dkk, 2015) yang telah dimodifikasi.

3.5. Pengamatan

3.5.1. Total BAL

Total BAL diukur dengan metode cawan tuang (Fardiaz, 1989), yaitu
sebanyak 1 ml sampel dimasukkan ke dalam 9 ml larutan garam fisiologis

steril. Dari campuran tersebut diperoleh pengenceran 10™. Campuran



31

kemudian dihomogenkan dan diambil 1 ml larutan dari tabung pertama dan
dimasukkan ke dalam tabung reaks berikutnya yang berisi 9 ml larutan garam
fisiologis sehingga diperoleh pengenceran 10 dan seterusnya sampai
diperoleh pengenceran yang sesuai (10® sampai dengan 10™°) yang bertujuan
mengurangi jumlah kandungan mikroba dalam sampel sehingga nantinya
dapat diamati dan diketahui jumlah mikroorganisme secara spesifik sehingga
didapatkan perhitungan yang tepat. Pada pengenceran yang dikehendaki
diambil 1 ml sampel dengan pipet |alu dimasukkan ke dalam cawan petri
steril, kemudian ditambahkan kira-kira 15 ml media MRS Agar steril. Cawan
diinkubasi pada suhu 37°C selama 48 jam dan dihitung koloni yang tumbuh
menggunakan Colony Counter dengan menandai koloni yang tumbuh pada
cawan. Total koloni yang terhitung harus memenuhi standar International
Comission Microbiology of Food (ICMF) yaitu antara 30 sampai 300 koloni

per cawan petri.

1
faktor pengenceran

Total BAL (koloni/ml)=Jumlah koloni terhitung x

3.5.2. Total Asam L aktat

Pengujian total asam laktat dilakukan berdasarkan metode titrasi (AOAC,
1995). Sebanyak 1 ml sampel dimasukkan ke dalam Erlenmeyer selanjutnya
diencerkan dengan 9 ml air destilat, campuran tersebut kemudian dititrasi

dengan larutan NaOH 0,1 N. Untuk menentukan titik akhir titrasi digunakan
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indikator fenolftalin. Akhir titrasi tercapai setelah terbentuk warna merah

muda yang konstan. Perhitungan total asam laktat dilakukan dengan rumus:

ml NaOH x N NaOH x BM asam laktat
Volume sampel x FP

Total asam laktat (%) =

Keterangan : N = Normalitas larutan NaOH
FP = faktor pengenceran = 0,1
BM asam laktat (CH3CHOHCOOH) =90
Volume sampel =1 ml

3.5.3. Tingkat Keasaman (pH)

Pengukuran nilai pH dilakukan berdasarkan metode el ektrometri
menggunakan pH meter (AOAC, 1995). Pengamatan nilai pH dilakukan pada
saat minuman sari kulit nanas selesai difermentasi. Sebelum dilakukan
pengukuran, pH meter harus dikalibrasi terlebih dahulu menggunakan larutan
buffer 4,0 dan7,0. Selanjutnya dilakukan pengukuran terhadaplarutan sampel
dengan mencel upkan elektroda pada pH meter ke dalam larutan sampel dan

biarkan beberapa saat sampai diperoleh pembacaan yang stabil.

3.5.4. Pengujian Organoleptik

Penilaian organol eptik minuman probiotik sari kulit nanas madu dilakukan
dengan uji skoring dan uji hedonik (Meilgaard, 1999) terhadap warna, aroma,
rasa, dan penerimaan keseluruhan. Sebelum dilakukan uji organoleptik,
minuman probiotik sari kulit nanas madu terlebih dahulu ditambahkan larutan

sukrosa 65% (b/v) sebanyak 15% (v/v) dengan perbandingan 1:1. Hal ini
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dilakukan untuk mengurangi rasa asam yang ditimbulkan oleh minuman
probiotik sari kulit nanas tersebut. Sampel diberi kode 3 angka dan disgjikan
secara acak. Pengujian dilakukan oleh 25 panelis untuk uji hedonik dan uji
skoring yang berada di Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Lampung. Contoh kuesioner yang digunakan dapat

dilihat pada Lampiran (Tabel 10 dan 11).



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Konsentras glukosaterbaik terhadap karakteristik minuman probiotik sari
kulit nanas madu yaitu sebesar 3%.

2. Konsentrasi ekstrak kayu manis terbaik terhadap karakteristik minuman
probiotik sari kulit nanas madu yaitu sebesar 5%.

3. Terdapat interaksi glukosa dan ekstrak kayu manis terbaik terhadap
karakteristik minuman probiotik sari kulit nanas madu. Konsentrasi
glukosa 3% dan ekstrak kayu manis 5% menghasilkan minuman probiotik
sari kulit nanas madu terbaik, dengan karakteristik yaitu total BAL 11,10
Log CFU/ml, total asam laktat 0,77%, nilai pH 3,55, skor rasa 3,53 (agak
suka), skor aroma 3,43 (agak suka), skor warna 3,62 (kuning pekat), dan

penerimaan keseluruhan 3,36 (agak suka).

5.2. Saran

Perlu dilakukan peneltian lebih lanjut tentang uji aktivitas antibakteri dan

antioksidan terhadap minuman probiotik sari kulit nanas madu.
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