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ABSTRACT

Vitamin C is the antioxidant known to have immune-boosting benefits. Vitamin C is commonly
found in vegetables and fruits. To take advantage of the vitamin C content in fruits, it is
processed into probiotics. Probiotics are good bacteria that is naturally in the human digestive
tract. In this study the probiotics juice was made with the biokule culture as a source probiotics.
The purpose of this research is to study the probiotics processing from a combination of juices.
The first is pineapple juice orange juice and papaya juice. Biocule is a source of
microorganisme. The juice were fermented at a temperatur above 37°C for 24 h. After being
fermented, the juice were stored for 3 weeks at temperatur of 40°C. Fermented juice parameter
observed were rate vitamin C, pH, acid total, total lactic acid bacteria and organoleptic test.
Data analysis results was processed by using complete randomized design factorial pattern. The
results showed that the after storing for 3 weeks, the rate vitamin C volume of the fermented juice
was from 6,50 to 18,20. The acid total was 1.57 to 2,73 % and the total lactic acid bacteria
(Lactobacillus plantarum) was 1.37 x 10" to 3.75 x 10"
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ABSTRAK

Vitamin C adalah antioksidan terbaik yang dikenal memiliki manfaat untuk meningkatkan
kekebalan tubuh, vitamin C biasa ditemukan pada sayuran dan buah-buahan. untuk
memanfaatkan kandungan vitamin C yang ada pada buah dapat juga diolah menjadi minuman
probiotik. Probiotik merupakan bakteri yang baik secara alamiah didalam saluran pencernaan
manusia. Pada penelitian ini dibuat sari buah probiotik dengan penambahan kultur biokul sebagai
sumber probiotiknya. Tujuan penelitian ini untuk mempelajari proses pembuatan sari buah
probiotik dari kombinasi sari buah nenas jeruk dan pepaya dengan menggunakan biokul sebagai
sumber mikroorganisme probiotiknya. Sari buah tersebut diatas kemudian difermentasi pada suhu
37°C selama 24 jam dengan kultur biokul. Setelah difermentasi sari buah disimpan selama 3
minggu pada suhu 5-10°C. Parameter saribuah hasil fermentasi yang diamati adalah kadar
vitamin C, pH, total asam, total bakteri asam laktat, dan uji organoleptik. Data hasil analisa diolah
menggunakan rancangan acak lengkap dengan pola faktorial. Hasil penelitian memperlihatkan
bahwa hasil analisa nalisa kadar vitamin C saribuah fermentasi selama penyimpanan 0-3 minggu
berkisar 6,50-18,20, total asam 1.57-2,73% dan total bakteri asam laktat (Lactobacillus
plantarum) 1.37 x 10" - 3.75 x 10’.

Kata kunci: minuman probiotik, sari buah nanas, jeruk, pepaya, vitamin C
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PENDAHULUAN

Di era digital atau era industri 4.0
(four point zero) saat ini turut mempengaruhi
dinamika konsumsi pangan masyarakat.
Pengaruh globalisasi  dan  perdagangan
pangan berdampak pada perubahan pola
konsumsi kearah peningkatan konsumsi
makanan serta peningkatan ketersediaan
pangan olahan siap saji. Situasi ini menjadi
tantangan besar bagi kita semua untuk
menjawab perkembangan zaman dalam
mewujudkan konsumsi pangan masyarakat
menuju konsumsi pangan yang sehat dan
seimbang. Salah satu upaya yang dapat
dilakukan yaitu melalui pemanfaatan pangan
lokal dengan dukungan teknologi pangan
sehingga memiliki nilai ekonomis agar
mampu bersaing dengan aneka olahan
pangan modern yang mulai menjamur di
masyarakat. Masyarakat dituntut
meningkatkan imunitas atau daya tahan
tubuh dengan cara mengkonsumsi makanan
yang kaya akan zat gizi (Sutaryo et al, 2020).

Vitamin C menjadi salah satu nutrisi
mikro yang sangat dibutuhkan untuk menjaga
daya tahan tubuh di tengah pandemi COVID-
19 ini. Dalam upaya meningkatkan imunitas
tubuh di tengah kondisi saat ini, konsumsi
vitamin C menjadi salah satu metode yang
dianjurkan, dengan mengkonsumsi vitamin C
dapat meningkatkan penyerapan zat besi
pada tubuh (Srimarmi, 2020).

Tubuh yang kekurangan vitamin C
dapat menyebabkan implikasi terhadap
kandungan hemoglobin.Vitamin C memiliki
peran dalam pembuatan hemoglobin dalam
darah, dimana vitamin C menyerapan zat besi
dari makanan yang dikonsumsi sehingga bisa
diproses jadi sel darah merah kembali.
Vitamin C banyak ditemukan pada buah-
buahan  dan  sayur-sayuran, tentunya
kandungan vitamin C berbeda-beda pada
setiap jenis buah dan sayur. Untuk
memanfaatkan kandungan vitamin yang ada
pada buah-buahan seperti buah jeruk, nenas
dan pepaya dapat diolah menjadi minuman
probiotik (Naidu, K.A. 2003).
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Hasil Penelitian yang dilakukan oleh
Sarwinni  (2013), menyatakan  bahwa
minuman probiotik kombinasi sari  buah
mangga, pepaya dan nenas  menggunakan
kultur Lactobacillus plantarum layak untuk
dikonsumsi dan juga termasuk pangan
fungsional. Probiotik adalah istilah yang
digunakan pada mikroorganisme hidup yang
dapat memberikan dampak yang baik untuk
kesehatan. Probiotik seringkali
direkomendasikan oleh dokter dan juga ahli
nutrisi. Beberapa probiotik disediakan dalam
bentuk alaminya seperti golongan bakteri
Lactobacillus pada yoghurt dan sauerkraut,
dan beberapa mengklaim probiotik mampu
meningkatkan daya tahan tubuh
(Lanny,2004).

Dalam hal ini untuk memenuhi
kebutuhan vitamin C yang diperlukan oleh
tubuh, banyak produsen dan ilmuan mencoba
menemukan formula baru dalam
mengkombinasikan zat gizi yang terkandung
pada buah-buahan dan sayur-sayuran dalam
satu produk sehingga kandungan zat gizi
yang yang terdapat dalam produk tersebut
dapat memenuhi kebutuhan tubuh, contohnya
adalah yoghurt. Yoghurt merupakan salah
satu pangan fungsional yang sudah populer
di kalangan masyarakat, hal tersebut sudah
dibuktikan secara ilmiah bahwa yoghurt
mengandung nutrisi  yang baik dan
memberikan  dampak positif  terhadap
kesehatan manusia. Konsumsi yoghurt secara
teratur dapat menyeimbangkan mikroflora
usus, bakteri yang merugikan dapat ditekan

jumlahnya, dan sebaliknya usus akan
didominasi oleh bakteri yang
menguntungkan (Silvia, 2002).

Salah satu jenis yoghurt yang

memang tergolong baru dan masih jarang
kita dengar adalah “fruitghurt”. Fruitghurt
merupakan produk hasil fermentasi dari sari
buah-buahan baik itu buah melon, mangga,
anggur, pisang, dan lain-lain, atau campuran
dari berbagai sari buah-buahan. Bahkan
sekarang ini fruitghurt sudah dikembangkan
dengan bahan baku dari limbah buah-buahan
yaitu kulit buah.
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METODE PENELITIAN

Waktu dan tempat

Penelitian  dilakukan  di  laboratorium
Mikrobiologi dan Bioproses, Program Studi
Teknologi  Hasil  Pertanian,  Fakultas

Pertanian Universitas Katolik Santo Thomas
Sumatera Utara, Medan. Pelaksanaan
penelitian ini dilakukan pada bulan Mei 2022
hingga Juli 2022.

Bahan

Adapun bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah buah nanas, jeruk, dan
pepaya yang diperoleh dari pasar tradisional
Melati, Medan dan kultur Biokul diperoleh
dari Pondok Indah Setia Budi, Medan.

Alat

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah timbangan, oven, gelas
piala, buret, batang pengaduk, corong, alat
destilasi, tanur, erlenmeyer, eksikator, gelas
ukur, kertas saring, kertas label, kain kasa,
labu Kjeldahl, erlenmeyer, thermometer,
batang pengaduk, blender, gelas ukur, alat
penangas, incubator, sendok , pH meter,
gelas piala, pisau, kertas label, aluminium
foil, kapas, pH meter. Adapun reagensia yang
digunakan adalah : aquades, natrium klorida,
soda abu, K;SO4, HgO, Pb-Asetat, H,SO,
0,02 N, , etanol 96%. NaoH 0,IN, lodium
0,01 N, amilum1%, PP 1%, etanol, DPPH 0,1
mm.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan dalam bentuk
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial
yang terdiri dari dua faktor yaitu :
Faktor | : Perbandingan konsentrasi sari buah
nanas ; jeruk; pepaya dengan sandi K, terdiri
dari 4 taraf sebagai berikut:

Ky = Sari buah nenas : jeruk : pepaya
(50%:175%:25%)

K, = Sari buah nenas : jeruk : pepaya
(75%:125%:50%)

Ks; = Sari buah nenas : jeruk : pepaya
(100%:75%:75%)

K4 = Sari buah nenas : jeruk : pepaya
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(125%:25%:100%)

Faktor Il : lama penyimpanan, yang terdiri
dari 4 taraf, yaitu :

LO =0 Minggu

L1 =1 Minggu

L2 =2 Minggu

L3 =3 Minggu

Pembuatan Minuman Probiotik

Kombinasi Sari Buah Nenas Jeruk dan
Pepaya

Buah Nenas, Jaruk, dan Papaya

|
v
Di barsihkan

|

Di Blander

‘ Disaring

v

I

Sari Buah Nanas Sari Bush Jeruk

Sari Bush Pepaya

Pasteurisasi( 70°

C selama 15 menit
Ki =50:175:25 l
Ky =75:125:3 Kombinasi sari
K: =100:75:75 buah Nenas, Jeruk, i Biokul 2%
I dan Pepava
Ki=125:25:125
4— Diaduk sampai homogan
Dilakukan analisa :
v
Kadar vitamin C, pH, Dikemas dalam cup/botol dan
Total asam. Total disimpan pada lemarni pendingin L

mikroba, Aktivitas

5 L, =18 Han
antioksidan, Uji

=0 Han, L, =6 Hani, Ly=12 Hari,

organolaptik

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Minuman
Probiotik Kombinasi Sari Buah Nenas
Jeruk dan Pepaya
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Analisa Parameter dan Pengumpulan
Data

Untuk memperoleh data, dilakukan
analisa terhadap sampel yang diperoleh.
Parameter yang diamati adalah : penentuan
kadar vitamin C, pH dan total asam.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil  penelitian yang
telah  dilakukan  menunjukkan  bahwa
Perbandingan konsentrasi sari buah nanas,
jeruk, pepaya terhadap parameter yang
diamati seperti disajikan pada Tabel 1 berikut
ini:

Tabel 1. Pengaruh Perlakuan Perbandingan
Konsentrasi sari buah nanas ; jeruk; pepaya
terhadap parameter yang diamati

Perbandingan Kadar Total
konsentrasi sari buah Vitami Mikroba Kadar Total
o ’ itamin

nanas ; jeruk; pepaya C (log Asam

(K) %) CFU/ml) (%)
= 04" 0% 0,

K1=50%:175%:25% 17,7 9.43 3,15

K, =75%:125%:50% 19,9 8,86 3,85

K3=100%:75%:75% 19,45 914 4,97

K=125%:25%:100% 2153 o4 4,97

Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat bahwa
pengaruh perlakuan K1 berbeda sangat nyata
dengan perlakuan K2, K3, dan K4. Kadar
vitamin C tertinggi terdapat pada perlakuan
K4 vyaitu sebesar 21,53 mg/100 g dan
terendah pada perlakuan K4 yaitu sebesar
17,7 mg/100g. Hubungan perbandingan
kombinasi sari buah nenas jeruk dan pepaya
terhadap kadar vitamin C dapat dilihat pada
Gambar 2.

=
s

[

= 5

A
*

*

v=-02782x + 12326
R*=0.8614 *

Kadar vitamin C mI’100g)
b = o s

=

5 10 15 20
Lama penyimpanan (Hari)

[=1

Gambar 2. Hubungan lama penyimpanan dengan
kadar vitamin C minuman Probiotik
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semakin lama penyimpanan, kadar vitamin C
minuman probiotik semakin berkurang atau
retensinya semakin kecil. Menurut Faramade
(2007),  kecepatan degradasi vitamin C
dalam minuman probiotik sari buah jeruk
berlangsung menurut reaksi orde nol atau
reaksi berlangsung dengan kecepatan tetap,
sehingga semakin lama penyimpanan jumlah
vitamin C yang mengalami degradasi
semakin besar.

Degradasi vitamin C terjadi akibat
reaksi oksidasi menghasilkan dihidroksi-
asam askorbat, selanjutnya terpecah menjadi
asam diketogulonat dan terakhir
menghasilkan asam threonat dan oksalat
(Fennema, 1985). Penurunan kadar vitamin
diketogulonat yang tidak memiliki keaktifan
vitamin C (Winarno, 1989).

Pengaruh lama penyimpanan terhadap
total mikroba minuman  probiotik
kombinasi sari buah nenas, jeruk, dan

pepaya

Hubungan pengaruh lama penyimpanan
minuman probiotik kombinasi sari buah
nenas jeruk dan pepaya dengan total mikroba
mengikuti persamaan regresi linier dapat
dilihat pada Gambar 3.

6 - 5.36
]

5 1 , 436
103 417 =
4

y=00697x+3.853
R*=0.8034

Total mikroba ( CPU/ml)
e

0 5 10 15
Lama Penyimpanan (Hari)
Gambar 3.Hubungan lama penyimpanan dengan total

mikroba minuman probiotik kombinasi sari
buah nenas jeruk dan pepaya
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Pada gambar 3 menunjukkan bahwa
semakin lama penyimpanan maka total
mikroba pada minuman probiotik yang
dihasilkan semakin meningkat.
Kecenderungan tersebut menunjukkan bahwa
produk mengalami penurunan mutu atau
proses kerusakan, mikroorganisme yang
tumbuh pada makanan umumnya bersifat
heterotrof, yaitu menggunakan karbohidrat

sebagai sumber energi dan karbon
(Pujihastuti, 2007).
Beberapa mikroorganisme  seperti

E.coli dan Enterobacter aerogenes, khamir
dan kapang akan tumbuh baik pada medium
yang hanya mengandung glukosa sebagai
nutrien organik. Sebagai bakteri asam laktat,
umumnya digunakan dalam fermentasi
makanan dan minuman yang merupakan
sumber probiotik yang merupakan bakteri
fakultatif anaerob dapat tumbuh baik tanpa
dan adanya oksigen serta dapat mengkonfersi
oksigen kedalam hidrogen peroksida dan
ketidak adaan oksigen, mampu menjalani
fermentasi dengan gula yang menjadi asam
laktat atau alkohol (heteofermentatif)
(Fardiaz, 1989).

Nilai total asam tertinggi diperoleh
pada perlakuan L4 dengan nilai 2,73 %,
sedangkan total asam terendah diperoleh
pada perlakuan L1 dengan nilai 1,57 %.

Hal ini  disebabkan karena selama
penyimpanan nilai pH minuman probiotik
mengalami penurunan sehingga nilai total
asam mengalami peningkatan. Hal tersebut
diduga akibat aktivitas bakteri aerob di udara
yang memproduksi gas hidrogen. Gas
hidrogen akan bereaksi dengan air
membentuk ion hidrogen. Penambahan ion
hidrogen akan meningkatkan keasaman
larutan. Keasaman minuman probiotik juga
sangat dipengaruhi oleh lama penyimpanan.
Semakin lama penyimpanan yang diberikan,
maka aktivitas bakteri akan meningkat
(Ningrum, 2011).

Hubungan pengaruh lama penyimpanan sari
buah nenas jeruk dan pepaya dengan total
asam  minuman  probiotik  mengikuti
persamaan regresi linier dapat dilihat pada
Gambar 4.
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y=0.0665x+15%
R?=0.9826

Total asam
-y

0 5 10 13

Lama penyimpanan (Hari)

Gambar 3. Hubungan lama penyimpanan dengan total
asam minuman probiotik kombinasi sari
buah nenas, jeruk, dan pepaya

Berdasarkan gambar 3 dapat dilihat
bahwa nilai total asam yang terdapat pada
minuman probiotik semakin meningkat hal
ini disebabkan karena lama penyimpanan dan
pembentukan asam laktat dan asam-asam
organik akan semakin meningkat seiringan
dengan penurun pH pada tiap-tiap minggu
penyimpanan. Hal ini sesuai menurut Ray
(2004), gula heksosa (glukosa) akan
dimetabolisme oleh bakteri asam laktat yang
bersifat homofermentatif melalui  jalur
glikolisis atau jalur Emden Meyerhoff Parnas
(EMP) dengan menggunakan 2 molekul ATP
dan enzim fruktosa 1,6-difosfat hidrolisis
molekul ini menghasilkan 2 molekul dengan
3 senyawa karbon, akibat  reaksi
dehidrogenasi (untuk menghasilkan
NADH+H+ dari NAD) reaksi fosforilasi dan
dihasilkan 2 molekul ATP akan terbentuk
fosfor piruvat yang selanjutnya dikonvers
menjadi piruvat, asam piruvat kemudian
diubah menjadi asam laktat melalui aktivitas
dari laktat dehidrogenasi.

Nilai Organoleptik
Pengaruh perbandingan konsentrasi

kombinasi sari buah nenas jeruk dan pepaya
terhadap nilai skor warna minuman probiotik,
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berdasarkan hasil analisis sidik ragam
memperlihatkan bahwa perbandingan
kombinasi sari buah nenas jeruk dan pepaya
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap nilai skor warna. Hasil uji
Least Significant Range (LSR) pengaruh
perbandingan kombinasi jus nenas jeruk dan
pepaya terhadap nilai skor warna dapat
dilihat pada Tabel 2 berikut ini.

Tabel 2. Tabel LSR Pengaruh perbandingan
konsentrasi kombinasi sari buah nenas jeruk

dan pepaya terhadap nilai skor warna
minuman probiotik.

LR Notn:i

Jamk 00 00 linnsmrrnsi.!mm]:!hnﬁs_uri Ratnan 005 | 001

buah nenns:jeruk: Pepaya

30:175:28 13 81D

10026 M0 TS50 4§D

30027 03T 100:TETS i b B

4 00260 038 135:25:100 30 0 ¢ C

Pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa pengaruh
perlakuan K2 berbeda sangat nyata dengan
perlakuan K3, dan K4. Pengaruh perlakuan
K3 berbeda sangat nyata dengan perlakuan
K4.Nilai skor warna tertinggi diperoleh pada
perlakuan K3 yaitu sebesar 3,64 dan terendah
diperoleh pada perlakuan K1 yaitu sebesar
3,35. Hal ini disebabkan karena pada
perlakuan K3 konsentrasi sari buah nenas
jeruk dan peyaya hampir sama, sehingga
warna yang dihasilkan lebih disukai.
Sedangkan pada perlakuan K1 warna jeruk
lebih tinggi sehingga warna yang dihasilkan
lebih dominan warna jeruk, lebih jelasnya
dapat dilihat pada Gambar 4.

Secara visual warna diperhitungkan terlebih
dahulu dan kadang-kadang sangat
menentukan. Kadang suatu bahan makanan
yang bernilai gizi, enak, dan teksturnya
sangat baik, bisa saja kurang disukai apa bila
memiliki warna yang tidak sedap dipandang
atau memberikan kesan telah menyimpang
dari warna yang seharusnya
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Gambar 4. Histogram Hubungan Perbandingan

Konsentrasi Kombinasi Sari Buah
Nenas: Jeruk: Pepaya Dengan Nilai
Skor Warna.

Tingkat kesukaan panelis terhadap
warna minuman probiotik kombinasi sari
buah nenas, jeruk, dan pepaya semakin
menurun seiring dengan lamanya
penyimpana, hal ini disebabkan Perubahan
warna dalam minuman probiotik tidak
terlepas dari aktivitas mikroorganisme
didalamnya, biasanya terjadi pada pangan
yang mengandung kadar air tinggi. beberapa
mikroorganisme yang berperan adalah
bakteri, jamur, dan mikroflora alami (Zuhra,
2006)

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian
kesimpulan sebagai berikut :
1.Perbandingan kombinasi sari buah nenas
jeruk dan pepaya memeberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (p>0,01) terhadap
kadar vitamin C (mg/100g), aktivitas
antioksidan (ug/ml), pH, dan nilai hidonik
aroma, rasa, warna, dan memberikan
pengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap
total mikroba,total asam dan nilai
organoleptik dan tekstur.
2.Lama penyimpanan memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (p>0,01) terhadap
kadar vitamin C (mg/100g), total asam,
total mikroba, pH, terhadap aktivitas
antioksidan (pg/ml) dan nilai hidonik
aroma, rasa, warna, tekstur.

diperoleh

Formulasi Minuman Probiotik Kombinasi Sari Buah Nenas Jeruk dan Pepaya Sebagai Sumber Vitamin C

Oleh: Dewi Restuana Sihombing

35



Jurnal Riset Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian (RETIPA)

Volume 3 Nomor 1 Oktober 2022

3.Interaksi perbandingan kombinasi sari buah

nenas jeruk dan pepaya serta lama
penyimpanan memberikan pengaruh sangat
nyata (p>0,01) terhadap nilai hidonik
aroma, rasa, warna, tekstur, rasa dan
memeberikan  pengaruh  tidak  nyata
(p>0,05) terhadap kadar vitamin C
(mg/100g), pH, total mikroba, total
asam,dan aktivitas antioksidan (pg/ml).
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