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RINGKASAN 

 

Pada umumnya, minuman probiotik menggunakan bahan baku berbasis susu. Oleh 

karena itu minuman probiotik ini tidak dapat dikonsumsi bagi mereka yang alergi susu, 

kolesterol tinggi, vegetarian, atau yang sedang diet rendah lemak. Diketahui bahwa 

selain susu, bahan pangan lain juga berpotensi menjadi minuman probiotik. Salah satu 

contoh bahan pangan tersebut adalah buah duwet (Syzygium cumini). Sebagian besar 

masyarakat Indonesia tidak mengenal buah duwet, sehingga pemanfaatannya semakin 

lama semakin menurun. Buah duwet mengandung pigmen antosianin yang memberikan 

warna merah dan dapat berfungsi sebagai antioksidan yang bermanfaat bagi manusia. 

Jus buah duwet memiliki pH berkisar 3,77 – 3,87 serta memiliki kandungan karbohidrat 

sebesar 13,4%, sehingga dapat digunakan sebagai media pertumbuhan Bakteri Asam 

Laktat (BAL). BAL terutama genus Lactobacillus banyak dimanfaatkan sebagai 

mikroorganisme yang dapat memelihara keseimbangan mikroba pada saluran 

gastrointestinal manusia. Penelitian ini menggunakan BAL yaitu Lactobacillus 

fermentum (LLB3), yang telah diuji pada penelitian sebelumnya berpotensi sebagai 

agen probiotik, dan kultur campuran merk ‘Yogourmet’. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui potensi jus buah duwet sebagai media fermentasi L. 

fermentum LLB3 dalam pembuatan minuman probiotik serta untuk mengetahui 

pengaruh proses fermentasi dengan L. fermentum LLB3 (0, 24, dan 48 jam) terhadap 

jumlah koloni BAL, aktivitas antimikroba dan bakteriosin, aktivitas antioksidan, pH, 

total gula, serta tingkat kesukaan panelis dari minuman probiotik yang dihasilkan. 

Penelitian dimulai dengan pembuatan jus buah duwet, yang kemudian diinokulasi 

dengan L. fermentum LLB3 dan kultur campuran, lalu difermentasi selama 48 jam. 

Setelah fermentasi, dilakukan pengujian jumlah koloni BAL dengan metode spread 

plate pada media MRSA + CaCO3. Uji yang dilakukan meliputi uji aktivitas 

antimikroba dan bakteriosin dengan metode agar well diffusion terhadap 3 bakteri 

patogen (Escherichia coli FNCC 0091, Salmonella thypimurium FNCC 0056, dan 

Staphylococcus aureus FNCC 0047), uji kimia (pH, total gula, aktivitas antioksidan), 

serta uji sensori terhadap sampel yang difermentasi selama 24 jam (30 panelis tidak 

terlatih). Hasil dari analisa jumlah koloni BAL menunjukkan bahwa pertumbuhan              

L. fermentum LLB3 di jus duwet lebih baik daripada kultur campuran, dan fermentasi 

optimal adalah selama 24 jam dengan jumlah koloni BAL yaitu 2,5 x 10
8
 – 9,9 x 10

8
 

CFU/ml. Fermentasi pada jus duwet tidak menunjukkan adanya aktivitas bakteriosin, 

namun menunjukkan adanya aktivitas antimikroba yang meningkat seiring dengan lama 

waktu fermentasi. Selain itu, fermentasi selama 48 jam meningkatkan aktivitas 

antioksidan jus duwet yang difermentasi dengan L. fermentum LLB3, namun aktivitas 

antioksidan jus duwet yang difermentasi dengan kultur campuran mengalami 

penurunan pada 48 jam fermentasi. Fermentasi selama 48 jam juga menyebabkan 

penurunan total gula dan nilai pH dari jus duwet. Hasil analisa sensori menunjukkan 

bahwa fermentasi dengan L. fermentum LLB3 lebih disukai panelis daripada jus duwet 

segar maupun yang difermentasi dengan kultur campuran.  
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SUMMARY 

 

In general, probiotic beverages mostly dairy-based. Therefore this probiotic beverages 

cannot be consumed for those who are allergic to milk, have high cholesterol, 

vegetarians, or those on a low-fat diet. Besides milk, other food ingredients also have 

potential to become probiotic beverages. One example of this ingredients is duwet 

(Syzygium cumini).Most of Indonesian do not familiar with duwet, so their utilization 

are decrease all over time. This fruit contains anthocyanin pigments that give red color 

and as antioxidants that benefit for humans. The pH of this fruit around 3,77 – 3,87 and 

has carbohydrate content around 13.4%, which is suitable for the growth of Lactic Acid 

Bacteria (LAB). LAB, especially the genus Lactobacillus, widely used as a 

microorganism that can maintain microbial balance in human gastrointestinal tract. 

This study used LAB L. fermentum (LLB3), which has been proved in previous studies 

as probiotic agents, and also mixed culture ‘Yogourmet’. The purpose of this study was 

to determine the potential of duwet fruit juice as a medium for L. fermentum LLB3 in 

making probiotic beverages, and to determine the effect of fermentation processes with 

L. fermentum LLB3 (0, 24 and 48 hours) on the number of LAB, antimicrobial and 

bacteriocin activity, antioxidants activity, pH, total sugar, and the level preference of 

the panelists against probiotic beverages produced. This study began with making 

duwet fruit juice, then inoculated with L. fermentum LLB3 and mixed culture, then 

fermented for 48 hours. After fermentation, the number of LAB was tested using spread 

plate method on MRSA + CaCO3 media. Another tests that also done are antimicrobial 

and bacteriocin activity tests with well diffusion methods against 3 pathogenic bacteria 

(Escherichia coli FNCC 0091, Salmonella thypimurium FNCC 0056, and 

Staphylococcus aureus FNCC 0047), chemical tests (pH, concentration sugar, 

antioxidant activity), and sensory analysis for samples fermented for 24 hours (30 

untrained panelists). The results of the number of LAB showed that the growth of L. 

fermentum in duwet juice was better than mixed culture, and optimal fermentation was 

24 hours with number of LAB ranged between 2.5 x 10
8
 - 9.9 x 10

8
 CFU / ml. The 

fermentation of duwet juice does not show bacteriocin activity, but shows antimicrobial 

activity which increases over the fermentation time. Moreover, 48 hours of 

fermentation increased the antioxidant activity of fermented duwet juice with L. 

fermentum LLB3, but the antioxidant activity of fermented duwet juice with mixed 

culture decreased at 48 hours fermentation. After 48 hours fermentation, pH value and 

total sugar also decreased. The sensory analysis showed that the fermentation with L. 

fermentum LLB3 was preffered rather than neither fresh duwet juice nor fermentation 

with mixed culture. 
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