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RINGKASAN

Minuman probiotik merupakan pangan yang mengandung mikroorganisme hidup yang
secara aktif meningkatkan kesehatan dengan cara memperbaiki keseimbangan flora usus
apabila dikonsumsi dalam keadaan hidup dalam jumlah yang memadai. Manfaatnya
antara lain menurunkan Kkolesterol darah serta menjaga keseimbangan flora usus.
Pembuatan minuman probiotik biasa dilakukan dengan menggunakan susu sapi dan
bakteri asam laktat Lactobacillus bulgaricus. Selain susu sapi, dapat juga digunakan
susu nabati sebagai media minuman probiotik, seperti susu kacang hijau. Terdapat juga
jenis bakteri asam laktat lain yang berpotensi untuk diaplikasikan dalam pembuatan
minuman probiotik. Dalam penelitian ini akan digunakan tiga macam bakteri asam
laktat yaitu Lactobacillus plantarum EM1 dan Lactobacillus pentosus EM1 yang
keduanya berasal dari penelitian sebelumnya (Evelyne, 2010), serta bakteri
Lactobacillus bulgaricus sebagai pembanding. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui viabilitas Lactobacillus plantarum EM1 dan Lactobacillus pentosus EM1
dalam minuman probiotik serta mengetahui potensi bakteri tersebut dalam pembuatan
minuman probiotik dengan bahan kacang hijau. Pengujian dilakukan setelah inkubasi
dan selama 40 hari penyimpanan setiap 10 hari sekali. Parameter yang diuji antara lain
uji morfologi yang meliputi pewarnaan gram dan uji katalase untuk membuktikan
bakteri yang tumbuh merupakan bakteri asam laktat. Pengujian yang lain yaitu uji pH,
kadar gula, kadar protein, pengukuran total asam, serta viabilitas bakteri. Dari hasil
penelitian disimpulkan bahwa bakteri Lactobacillus plantarum EM1 dan Lactobacillus
pentosus EM1 memiliki potensi untuk dikembangkan dalam minuman probiotik.
Viabilitas Lactobacillus plantarum EM1 dalam minuman probiotik selama 40 hari
penyimpanan vyaitu berkisar antara 84,35% hingga 95,37%, sedangkan viabilitas
Lactobacillus pentosus EM1 berkisar antara 77,87% hingga 96,72%.

Kata kunci : minuman . probiotik, susu.-kacang hijau, Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus pentosus.



SUMMARY

Probiotic drink is a food containing microorganisms that actively promote health by
improving the balance of the intestinal flora if consumed in adequate amounts. The
benefits are lowering blood cholesterol and maintaining the balance of the intestinal
flora. Making of probiotic drinks usually done by using cow's milk and lactic acid
bacteria Lactobacillus bulgaricus. In addition to cow's milk, vegetable milk can also be
used as a probiotic drink, such as mungbeans milk. There are also other types of lactic
acid bacteria which can potentially applied in manufacture of probiotics drinks. In this
research will be used three kinds of lactic acid bacteria: Lactobacillus plantarum EM1
and Lactobacillus pentosus EM1 which are both derived from previous research
(Evelyne, 2010), and Lactobacillus bulgaricus as a comparison. The purpose of this
study was to determine the viability of Lactobacillus plantarum EM1 and Lactobacillus
pentosus EML1 in probiotic drinks as well as knowing the potential of these bacteria in
probiotic drink with mungbeans. Testing is done after incubation and every 10 days
storage for 40 days. The parameters tested include test morphology that includes gram
stain and catalase test to prove the growing bacteria are lactic acid bacteria. Another test
is the pH, sugar content; protein content, measuring total acid, and the viability of the
bacteria. From the results of the study concluded that Lactobacillus plantarum EM1 and
Lactobacillus pentosus EM1 has the potential to be developed in the probiotic drinks.
Viability of Lactobacillus plantarum EMZX in probiotics drinks for 40 days of storage
ranged between 84.35% and 95.37%, and the viability of Lactobacillus pentosus EM1
ranged from 77.87% to 96.72%.

Keywords : prabiotic drink, mungbean milk, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
pentosus.
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