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RINGKASAN

Minuman probiotik yang dikenal di Indonesia umumnya terbuat dari bahan dasar
berbasis susu, seperti yogurt dan kefir. Namun, minuman probiotik berbasis susu dapat
menimbulkan masalah kesehatan, seperti lactose intolerance, tinggi kadar lemak, kadar
kolestrol, dan alergi protein susu. Oleh karena itu, banyak dilakukan pengembangan
minuman probiotik non-dairy yang berbahan dasar dari buah-buahan dan sayur-sayuran.
Salah satu buah yang sesuai untuk dibuat minuman fermentasi non-susu adalah buah
duwet (Syzygium cumini). Buah duwet memiliki flavor astringent dengan aktivitas
antioksidan (82%) dan kandungan gula (13,4%). Kandungan gula dan antioksidan yang
tersedia pada buah duwet tersebut diharapkan dapat meningkatkan nilai fungsional dari
minuman probiotik. Jus buah duwet pada penelitian ini difermentasi menggunakan
bakteri Lactobacillus pentosus LLA18 dan Kultur Campuran merk “Yogourmet”
(sebagai kontrol). Bakteri Lactobacillus pentosus LLA18 sudah teruji sebagai bakteri
probiotik didasarkan padapenelitian sebelumnya. Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui kemampuan. jus buah duwet sebagai media fermentasi Lactobacillus
pentosus LLAL8, untuk mengetahui pengaruh fermentasi jus buah duwet terhadap
komponen yang terdapat di dalam jus buah duwet (pH, total gula, antioksidan, dan
aktivitas antimikrobanya untuk menghambat bakteri patogen) selama waktu fermentasi
(24 dan 48 jam), dan untuk mengetahui hasil evaluasi sensori terhadap minuman
probiotik dari jus buah duwet. Kandungan bakteri asam laktat dalam.jus buah duwet
fermentasi dianalisis dengan menggunakan metode total plate count. Aktivitas
antimikroba dan bakteriosin dianalisis dengan metode agar well diffusion. Analisis
kimia yang dilakukan, meliputi uji aktivitas antioksidan (DPPH), pH (pH meter), dan
total gula (fenol-sulfat). Analisis sensori dilakukan terhadap 30 panelis tidak terlatih
yang merupakan mahasiswa FTP angkatan 2015-2017 dengan menggunakan metode
rating hedonik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan bakteri asam laktat
dari jus buah duwet yang difermentasikan dengan Lactobacillus pentosus LLA18 dan
Kultur Campuran merk “Yogourmet”. memiliki pertumbuhan yang optimal pada
fermentasi 24 jam dengan jumlah koloni 2 x 10® —1,7 x.10° CFU/ml-dan 3 x 10" — 4,3 x
10 CFU/ml. Aktivitas antioksidan dari kedua sampel tersebut menunjukkan
peningkatan aktivitas antioksidan paling optimal pada fermentasi 24 jam, yaitu sebesar
90,10% untuk jus buah duwet fermentasi dengan Kultur Campuran merk “Yogourmet”
dan 90,42% untuk jus buah duwet fermentasi dengan.Lactobacillus pentosus LLA18.
Hasil aktivitas antimikroba menunjukkan—peningkatan aktivitas daya hambat
antimikroba dengan semakin lamanya waktu fermentasi. Hasil analisis pH dan total gula
menunjukkan penurunan dengan semakin lamanya waktu fermetasi. Namun secara
keseluruhan, Lactobacillus pentosus LLA18 memiliki kandungan bakteri asam laktat,
aktivitas antioksidan, dan aktivitas antimikroba yang lebih baik dibandingkan dengan
Kultur Campuran merk “Yogourmet”. Pada hasil analisis sensori menunjukkan bahwa
panelis lebih menyukai jus buah duwet fermentasi dibandingkan dengan jus buah duwet
segar.



SUMMARY

Probiotic beverages known in Indonesia are generally made from milk-based
ingredients, such as yogurt and kefir. However, milk-based probiotic drinks can pose
health problems, such as lactose intolerance, high fat levels, cholesterol levels, and milk
protein allergies. Therefore, so many developments of non-dairy probiotic drinks are
based on fruits and vegetables. One of the suitable fruit to make non-dairy fermented
beverages is a duwet fruit (Syzygium cumini). The duwet fruit has an astringent flavor
with antioxidant activity (82%) and sugar content (13.4%). The content of sugar and
antioxidants in the duwet fruit is expected to increase the functional value of the
probiotic drink. The fruit juices in this research were fermented using the bacteria
Lactobacillus pentosus LLA18 and the mixed culture of the brand "Yogourmet" (as a
control). The bacteria Lactobacillus pentosus LLA18 is already tested as a probiotic
bacteria based on previous research. The purpose of this research is to know the ability
of duwet fruit juice as a fermentation-medium-for Lactobacillus pentosus LLA18, to
determine the effect of duwet fruit juice fermentation on its.component properties (pH,
total sugar, antioxidants, and antimicrobial activity to inhibit pathogenic bacteria)
during fermentation /time (24 and. 48 hours), and to know the results of sensory
evaluation of probiotic drinks from duwet fruit juices. The content of lactic acid
bacteria in duwet fruit juice'was analyzed by total plate count method. Antimicrobial
and bacteriosin.inhibitory activity was analyzed by agar well diffusion method. The
chemical analysis including antioxidant activity (DPPH), pH (pH meter), and total
sugar (phenol-sulphate). Sensory analysis (hedonic rating method) uses 30 untrained
panelists who are FTP students (2015-2017). The results showed that the content of
lactic acid bacteria from duwet fruit juice fermented with Lactobacillus pentosus LLA18
and the mixed culture brand "Yogourmet™ has optimal growth in 24-hours fermentation
with the number of colony around 2 x 10® — 1.7 x 10° CFU/ml and 3 x 10" — 4.3 x 10®
CFU/ml. Antioxidant activities of both samples showed the optimal increase in
antioxidant activity on 24-hour fermentation, which is 90.10% for duwet fruit juices
fermented with mixed cultures-brand "Yogourmet" and 90.42% for duwet fruit juice
fermented with Lactobacillus pentosus LLA18. The results of antimicrobial inhibitory
activity was increase during fermentation. The results of pH and total sugar analysis
was decrease during fermentation. But overall, Lactobacillus pentosus LLA18 has a
content of lactic acid bacteria,-antioxidant activity, and the antimicrobial inhibitory
activity better than the mixed culture brand "Yogourmet". The results of the sensory
analysis showed that panelists preferred fermented duwet fruit juice compared to fresh
duwet fruit juice.
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