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PENGARUH VARIASI KONSENTRASI SUSU SKIM DAN TEPUNG
GANYONG (Canna edulis Ker.) PADA MINUMAN PROBIOTIK

DEWI ISTIKA
M0408048

Abstrak

Probiotik adalah bahan pangan tambahan yang mengandung mikroba
menguntungkan dalam saluran_jpencernaan anyong (Canna edulis Ker.)
merupakan potensi lokal"yang belum dimanfaatkan®secara optimal. Pengolahan
ganyong menjadi m uman problotlk lebih memiliki nilai gizi tinggi
diharapkan mamp atkan. ual ga g,masih rendah. Tujuan
penelitian ini adalah untuksmene! _ sen i susu skim dan sari tepung
ganyong yang tepat, Tt ir probiotik berdasar uiji
organoleptik, jumla jat :'.' kadar gula reduksi.

Dalam peneli asi susu skim dan sari
tepung gapyong 29 A, ) ). Difegntasik menggunakan
probiotik ctobaci d Streptococcus
thermophilus 'Subsp. asi selama 96 jam suhu
37°C. Diuji dengan p man (pH), jumlah bakteri,
dan kadar gula reduk nggunakan analisis varian
(ANAVA) dan 'nonparametr ji Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT) padastardf’s % Uik da'nyata’diantara perlakuan.

Hasil penelitianimentmjukan Ko ‘- rasigStisu skim 10% dan sari tepung
ganyong 2% merupakan “Konse { asi paling ‘tepat’ pada formula B2 untuk
pembuatan minuman proBiotik, Berdasarkangtji organoleptik yang menunjukan
skala diatas 5 (suka), jumlah pakteri®asam laktat 20,43 x 10° cfu/ml, derajat
keasaman (pH) 3,5, dan kadar gula reduksi di akhir fermentasi 422,09 mg/ml.

Kata kunci: Probiotik, Ganyong, Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus
thermophillus.
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EFFECT OF CONCENTRATION VARIATION OF SKIM MILK AND FLOUR
EDIBLE CANNA (Canna edulis Ker.) ON PROBIOTIC DRINK

DEWI ISTIKA
M0408048

Abstract

geneficial microbes in the
local potential which has
5 probiotic drinks have

Probiotic is add onal foods that contair
digestive tract. Ediblé

not been used optin

ation of skim milk
drinks based on
pH) and reducing

and flour Edi
organoleptic tes

and nonparametric test
) at 5% level to know the

Canna 2% is the most appropr ate co cent ation of B2 in the formula for the
manufacture of probiotic drinks. Based on organoleptic tests that show the scale
above 5 (like), the number of lactic acid bacteria is 20.43 x 106 cfu / ml, the
degree of acidity (pH) 3.5, and reducing sugar content at the end of fermentation
422.09 mg/ ml.

Key words: Probiotics, Edible Canna, Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus
thermophillus.
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Always be positive thinking (khusnudhon)

Dengan orang yang baik pada kita,

Maupun orang yang jahat pada kita,

Selalu berusaha dan berusaha,
Selalu bersemangat dan bersemangat,
Dan selalu ingat tujuan akhir hidup adalah kembali pada-NYA

Maka seluruh usaha dan semangat akan berganjar pahala
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Probiotik adalah suatu bahan pangan tambahan yang mengandung mikrobia

mikrobia dalam saluran

asuk ke dalam pangan

arga jual ganyong yang masih
rendah. Selain sebagai upaya optimalisasi dalam pemanfaatan ganyong,
penggunaan ganyong yang lebih dominan dapat mengurangi biaya produksi
sehingga masyarakat dapat mengkonsumsi minuman probiotik yang bermanfaat
bagi kesehatan dengan harga yang lebih murah.

Potensi ganyong di Indonesia cukup tinggi. Kini banyak daerah yang
mengembangkan ganyong karena cara budidaya yang mudah. Sentra yang Kini
dikembangkan untuk ganyong mencakup Jawa Tengah (Klaten, Wonosobo, dan
Purworejo), Jawa Timur (Malang dan Pasuruan), Daerah Istimewa Yogyakarta,

Jambi, Lampung, dan Jawa Barat (Majalengka, Sumedang, Ciamis, Cianjur,



Garut, Lebak, Subang, dan Karawang). Daerah Papua sebenarnya merupakan
daerah yang potensial untuk produksi ganyong.

Dalam 100 gram umbi ganyong terkandung nutrisi yakni kalori sebanyak
395 kkal, protein 1 gram, lemak 0,1 gram, karbohidrat 22,6 gram, kalsium 21 mg,

fosfor 70 mg, zat besi 20 mg, vitamin B1 0,1 mg, vitamin C 10 mg serta kadar air

75% (Aerastini, 2008)#Permasalahan tanaman ganyeng adalah harga jual yang

untuk kesehatan, baik untuk pengobatan dan pencegahan penyakit, minuman
berenergi (energy drink), serta makanan yang mengandung kultur aktif bakteri
(probiotik) (Kusmawati, 2008).

Citarasa dan mutu suatu produk fermentasi seperti minuman probiotik,
berkaitan erat dengan proses fermentasi oleh starter yang digunakan. Kultur starter
yang umum digunakan dalam pembuatan minuman probiotik sejenis yoghurt
adalah kultur campuran dari Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, dan
Streptococcus thermophilus subsp. salivarus. Kedua bakteri ini saling menstimulir

pertumbuhan satu dengan yang lainnya dan dapat memberikan flavor yang



memuaskan pada kondisi yang optimum (Walstra et al., 1999). Dalam penelitian
ini, minuman kesehatan yang dikaji berupa tepung ganyong yang difermentasikan
dengan kultur Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus subsp. salivarus.

B. Rumusan Masalah

Berapakah konsentf8Si susu skim dan sari tepupg ganyong (Canna edulis
sehingga diperoleh

asar uji organoleptik,

D. Manfaat Penelitian

1. Memberikan informasi mengenai minuman probiotik berbahan dasar sari
tepung ganyong (Canna edulis Ker.).

2. Dapat dikembangkan lebih lanjut untuk industri rumah tangga minuman
probiotik dengan kualitas yang baik dengan harga yang murah.

3. Meningkatkan nilai ekonomis ganyong (Canna edulis Ker.).



BAB I1

DASAR TEORI

A. Tinjauan Pustaka

1. Ganyong (Canna edulis Ker.)

a. Klasifikasi

Klasifikasigtanan Janyg eradalah sebagai berikut :

Kelas
Ordo
Famili
Genus
Spesies (Steenis, 2008).
b. Nama Daerah
Di Indonesia ganyong dikenal dengan berbagai nama daerah, diantaranya
“buah tasbih, ubi pikul, senitra, ganyal atau ganyol”. Secara ekonomis,
ganyong dikenal secara internasional dengan nama ‘Quensiand arrowroot’
(Rukmana, 2000).
c. Habitat
Ganyong dapat tumbuh baik di berbagai iklim dengan penyebaran curah

hujan tahunan 1000-1200 mm. Tanaman tersebut cenderung tumbuh pada

daerah yang Kkering, tetapi bertoleransi pada tempat-tempat basah (bukan



tempat yang tergenang air), juga sangat toleransi terhadap naungan.
Pertumbuhan normal terjadi pada suhu di atas 100 C, tetapi juga dapat hidup
pada suhu tinggi. Tanaman ini tumbuh pada ketinggian 1000-2900 m dpl,
tumbuh dengan subur pada banyak tipe tanah, termasuk daerah marginal,

tetapi lebih menyukai tanah liat berpasir, kaya akan humus serta bertoleransi

Gahyong Ja eduli a yang berasal dari Amerika
Selatan. Umbi mgdm ka Sebagai sayuran, dan
kadang d una@bagai pencuci m i )7). Rhizoma atau
umbinyay bila s@‘ﬁde asa oof I e

=
untu@bll pa
4

dahulu, ate

. Morfologi

dan serabut akar yang tebal (Gambar 2.1.c).. Batang berdaging, muncul dari
rimpang, seringkali berwarna ungu. Daun tersusun secara spiral dengan
pelepah besar terbuka, kadang-kadang bertangkai daun pendek, helaian daun
bulat telur sempit sampai jorong sempit (Gambar 2.1.a). Perbungaan di ujung
ranting, tandan, biasanya sederhana tetapi kadang-kadang bercabang, muncul
tunggal atau berpasangan, tidak teratur, bunga biseksual (Gambar 2.1.b).
Buah kapsul, membulat telur, merekah, bagian luar dengan duri-duri lunak
(Gambar 2.1.c). Biji banyak, bulat, halus dan keras, kehitaman sampai merah

tua (Flach dan Rumawas, 1996).



itus; (b)buah; (c) rimpang
* Arfistiond, 2000).

Kultivar

Di Indonesia dikenal dua kultivar ganyong, yaitu ganyong merah dan
ganyong putih. Ganyong merah ditandai dengan warna batang, daun dan
pelepahnya berwarna merah atau ungu. Jika warna batang, daun dan
pelepahnya hijau dengan sisik umbi kecoklatan disebut ganyong putih. Ciri —
ciri varietas ganyong merah adalah batang lebih besar dan tinggi, sedikit
tahan kena sinar, tidak tahan kekeringan, sulit menghasilkan biji, hasil
rhizoma basah lebih besar tapi kadar patinya rendah, rhizoma lazim dimakan
segar atau direbus (Lingga dkk., 1986). Ganyong putih batang lebih kecil dan

pendek, kurang tahan terhadap sinar matahari tetapi tahan terhadap




kekeringan, selalu menghasilkan biji dan dapat diperbanyak menjadi anakan
tanaman, hasil umbi basah lebih kecil tetapi kadar patinya lebih tinggi
(Direktorat Budidaya Kacang-kacangan dan Umbi-umbian, 2009).

f.  Nutrisi

Kandungan karbohidrat ganyong cukup tinggi, setara dengan umbi-umbi

yang lain. Wala

karbohidrat ¢ g ih.eti i angam, kentang, begitu juga

Kal§ium Fosfor Besi

(9) (mg) (mg) (mg)
Ganyong 74 21 70 20
Tepung 12 8 22 15

ganyong

Tepung ganyong sangat potensial apabila dikembangkan menjadi
salah satu bahan makanan pokok. Ini juga akan mendukung program
diversifikasi pangan yang sedang digalakkan pemerintah. Selain itu ukuran
diameter molekul pati ganyong hampir sama dengan ukuran diameter gula
sederhana, sehingga sangat tepat ganyong di gunakan sebagai makanan bagi

orang sakit atau dalam keadaan ekstrem (Aerastini, 1989).



g. Manfaat
Ganyong merupakan tanaman yang memiliki banyak manfaat, antara
lain: umbi mudanya untuk sayuran, umbi tuanya dapat diperas patinya untuk
dibuat tepung, sedangkan daun dan tangkainya dapat digunakan untuk pakan

ternak (Rukmana, 2000). Umbi ganyong mengandung karbohidrat yang

cukup tinggi sehingga dapat digunakan sebagai®bahan dasar untuk produksi

F@%ﬂ dapat¥dilakukan dengan katalis

sert? blnas enzim dan enzim

glukosa dan fg

2. Susu Skim
Susu merupakan media fermentasi yang serbaguna. Susu mengandung
bahan-bahan yang diperlukan oleh setiap organisme yang secara nutrisi
membutuhkannya seperti jenis Lactobacillus. Namun, susu bukan media yang
universal karena mengandung beberapa senyawa bakteriostatik, diantaranya
tergolong ringan dan mudah dihancurkan.
Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal sesudah krim diambil
sebagian atau seluruhnya. Susu skim mengandung semua zat makanan dari susu
kecuali lemak dan vitamin-vitamin yang larut dalam lemak, seperti vitamin A,

D, E, dan K (Buckle, 1987). Susu skim dapat digunakan oleh orang yang



menginginkan nilai kalori rendah di dalam makanannya, karena susu skim hanya
mengandung 55% dari seluruh energi susu. Susu skim dimanfaatkan dalam
pembuatan keju dengan lemak rendah dan yoghurt. Susu skim sebaiknya tidak
digunakan untuk makanan bayi tanpa adanya pengawasan gizi karena tidak

adanya kandungan lemak dan vitamin-vitamin yang larut dalam lemak.

Berdasarkan mutuny, su skim dapat dibedakafigatas tiga jenis yaitu, jenis

3. Minuman Probioti

Minuman  probiotik  merupakan | minuman yang mengandung
mikroorganisme hidup yang mempunyai pengaruh menguntungkan untuk induk
semangnya yang menyeimbangkan mikroorganisme wusus (Fuller, 1992).
Minuman probiotik termasuk ke dalam pangan fungsional yang memiliki
kandungan komponen aktif dan dapat memberikan efek terhadap kesehatan tubuh.

Menurut Kusmawati (2008), terdapat tiga fungsi dasar yang harus
dipenuhi oleh makanan fungsional, yaitu (1) sensory (warna dan penampilan
menarik, serta cita rasa yang enak), (2) nutritional (bernilai gizi tinggi), dan (3)
physiologycal (memberikan pengaruh fisiologis yang menguntungkan bagi tubuh).

Beberapa fungsi fisiologis yang diharapkan antara lain, pencegahan timbulnya
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bahaya penyakit, meningkatkan daya tahan tubuh, regulasi kondisi ritme fisik
tubuh, memperlambat proses penuaan, dan penyehatan kembali dari sakit
(recovery) (Kusmawati, 2008).

Manfaat penggunaan probiotik bagi manusia antara lain:

1. Untuk mengatasi gangguan apabila pertumbuhan mikroflora berkurang

ang digunakan sebagai probiotik
adalah bakteri yang termasuk ke dalam golongan GRAS (Generally Recognized
As Save microorganism). Mikroorganisme tersebut secara umum telah
direkomendasikan sebagai mikroorganisme yang aman digunakan dalam
pengolahan pangan, seperti Lactobacillus acidophilus, L. bulgaricus, L. casei,
Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium longum, dan B. bifidum. Syarat
sebagai probiotik yaitu merupakan penghuni tetap saluran pencernaan manusia,
tumbuh dan tetap hidup dalam makanan sebelum dikonsumsi, tetap hidup
walaupun melewati saluran pencernaan, memberikan efek yang menguntungkan

pada usus, memproduksi asam dalam jumlah besar, mampu menghasilkan
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komponen antimikroba lain disamping asam yang efektif menghambat bakteri
bakteri patogen (Salminen dan Wright, 1998; Havenaar dan Jos, 1992).

Untuk pembuatan dapat menggunakan kultur campuran dari Streptococcus
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus. Bakteri tersebut merupakan bakteri

asam laktat yang membutuhkan laktosa untuk pertumbuhannya dan beberapa

asam amino, vitamin, dah faktor pertumbuhan lain (Wiibowotomo, 1990).

dapat menghasilkan efek yang menguntungkan masih belum jelas. Namun standar
yang dikeluarkan oleh Fermented Milk and Lactic Acid Bacteria Beverages
Association di Jepang adalah setiap produk probiotik harus mengandung 10®
bakteri/ml suspensi bakteri probiotik (Ishibashi dan Shimamura, 1993; Oliveira et
al., 2002).

Menurut Wiyono et al (1983) dalam Endang (1991) pemakaian stater
sangat bervariasi dari 0,5 — 5% dari total volume, tapi kadang — kadang mencapai

20% lebih. Konsentrasi stater yang terlalu sedikit akan mengakibatkan waktu
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fermentasi lebih lama, produktivitasnya menurun serta memperbesar

kemungkinan terjadinya kontaminasi.

4. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Menurut Weiss et al. (1984) diacu dalam Malaka (2007) klasifikasinya adalah

sebagai berikut :
Kingdom :
Division
Class
Ordo
Famili
Genus
Species
Subspecies
Lactobacillus bulgaricus merupakan bakteri gram positif, anaerob
fakultatif, homofermentatif, berbentuk batang, tidak berspora, dan bersifat
katalase negatif (Gilliland, 1986). Morfologi bakteri L. bulgaricus dapat dilihat

pada Gambar 2.2.

Gambar 2.2. Lactobacillus bulgaricus menggunakan mikroskop elektron (Scimat,
2006).
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Menurut Batt dan Pradip (2000) dalam Kusmawati (2008), Lactobacillus
merupakan golongan bakteri homofermentatif menghasilkan sekitar 90% asam
laktat, dengan cara mengubah heksosa menjadi asam laktat melalui jalur Emden-
Meyerhof pathway. L. bulgaricus termasuk jenis bakteri termofilik karena hidup

secara optimal pada suhu 450 C. Selain menghasilkan asam laktat, L. bulgaricus

juga menghasilkan aseta

rendah. L. bulgaci

disebut Laktosa intolerance. Lactobacillus memiliki enzim laktase, sehingga
dapat menghidrolisis laktosa (Gilliland, 1986).
5. Streptococcus thermophilus subsp. salivarus

Menurut Farrow dan Collins (1984) Kklasifikasinya Streptococcus

thermophilus adalah sebagai berikut :

Kingdom : Bacteria
Division : Firmicutes
Class : Cocci

Ordo : Streptococcales
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Famili : Streptococcaceae
Genus . Streptococcus
Species : Streptococcus salivarius

Subspecies  : Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

Menurut Batt dan Pradip (2000) dalam Kusmawati (2008), S.

alam jenis bakteri Gr ositif yang memiliki sifat

jenis Streptococcus yang lain, S. thermophilus merupakan bakteri heterotropik
yang sensitif, sehingga membutuhkan lingkungan dengan nutrisi yang kompleks
serta harus terdapat karbohidrat sederhana sebagai sumber energinya. Seperti L.
bulgaricus, S. thermophilus merupakan bakteri homofermentatif yang

memproduksi sebagian besar asam laktat L(+) (Robinson, 1999).
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1 laktosa, sukrosa,

keduanya menjadi lebih cepat (Helferich dan Westhoff, 1980).

Komponen yang dihasilkan oleh S. thermophilus berupa asam format dan
asam laktat yang dapat menurunkan pH sehingga menstimulir pertumbuhan L.
bulgaricus. Sedangkan L. bulgaricus menghasilkan asam amino seperti valin,
histidin, dan glisin yang dibutuhkan oleh S. thermophilus (Foster, 1957; Helferich

dan Westoff, 1980; Tamime dan Deeth, 1979).
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B. Kerangka Pemikiran

Alur kerangka pemikiran ditunjukkan gambar berikut ini :

Meningkatnya Potensi ganyong yang melimpah,
perhatian masyarakat harga jual rendah, pemasarannya
terhadap pengaruh rendah, kandungan karbohidratnya
makanan dan tinggi (pati dan glukosa)
minuman terhadap
kesehatan

» gnina i
~ "ol o ROV P
BT
Pengembangan minuman probiotik
berbahan dasar ganyong

"IN | i
Fermentasi tepung ganyong dengan L.
bulgaricus dan S. thermophillus

]

LY
Variasi konsentrasi sari tepung
ganyong dan susu skim

S TN

Minuman probiotik yang
memenuhi standart kualitas

Gambar 2.4. Kerangka berfikir pembuatan minuman probiotik dari ganyong.



BAB 111

METODE PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Jurusan Biologi Fakultas MIPA

Universitas Sebelas M urakarta, selama bulan Juni - Oktober 2011.

1. Alat-alat | , >
Autokla * Am 0se, bérmkro pet dan tip steril,

refrigenerator, 'nkuba rea nmeye@as, kertas aluminium foil,

Ember besar, par : : am, dan oven.
3. Pembuatan minuman probiotik
Neraca analitik dengan ketelitian mg, erlemeyer, gelas ukur, gelas beker,
autoclave dan inkubator.
4. Uji organoleptik
Botol minuman, dan loyang.
5. Perhitungan jumlah bakteri
Colony counter, cawan petri, ose, bunsen, mikropipet dan tip steril, kertas

pembungkus, inkubator, dan tabung reaksi.

17
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6. Uji tingkat keasaman pH
PH-meter, tabung reaksi dan gelas beker.
7. Uji kadar gula reduksi
Spektrofotometer, tabung reaksi, gelas beker, pipet tetes, mikropipet dan

tip steril, botol hitam,inkubator, hot plate, refrigerator, dan magnetic stirer.

M
1. Mikroorganisme i
Streptg occgﬂivarus

bsp. bgﬁcus 1a a
. > _ . .
perole% Laborategi eknologitPangan dan Hasil Pertanian

Sub Lab Bioteknologi @nive Regenerasi  kultur

2. Media pertumbuhan
Pembuatan kultur sediaan menggunakan media 69966 MRS Broth (De
Man Rogosa and Sharpe). Pembuatan inokulum dilakukan pada agar miring
dengan komposisi: peptone 10 g/L, meat exstract 8 g/L, yeast extract 4 g/L, D(+)-
glucose 20 g/L, KoHPO4 2 g/L, CH3COONa 0,2 g/L, CsH17N307 2 g/L, MgSO,4
0,2 g/L, MnSO, 0,05 ¢/L. Dilarutkan dalam akuades dan Tween 80 0,1% (Fluka
N0.93780).
3. Bahan untuk pembuatan inokulum

MRS Broth, susu skim 10%, dan akuades pH netral.
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4. Bahan untuk pembuatan tepung ganyong
Umbi ganyong varietas putih yang sudah tua dan akuades.
5. Bahan untuk pembuatan minuman probiotik
Tepung ganyong dengan konsentrasi 2%; 5%; 8%; 10%, akuades pH

netral, susu skim dengan konsentrasi 2%; 5%; 8 %; 10%, glukosa 3%, inokulum

8.

1959). Sampel minuman probiotik, larutan standart glukosa dan larutan

blanko.

D. Cara Kerja
1. Pembuatan tepung ganyong
Umbi ganyong yang sudah dibersinkan diparut sampai lembut, dan
ditambah akuades dengan perbandingan 1/1 (b/v) sambil dilakukan peremasan,
diaduk dan kemudian disaring. Endapan hasil saringan dijemur hingga kering.

Apabila tidak ada sinar matahari, penjemuran dapat dilakukan di dalam
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ruangan, di atas pemanas buatan seperti tungku atau kompor (Putri dan
Sukandar, 2008).
2. Pembuatan inokulum
a. Pemeliharaan kultur (Dewanti et al., 2001)

Pemeliharaan kultur dilakukan dengan cara menusukkan kultur pada

ose lalu diikubasi pada
igerator. Kultur dapat

ditumbuhk kemga

broth lal iiku@da suhu 43-45°Cselama 1
b. Pembuatan ku&k&r a

r pada media MRS

ja
p
Pembuatan k%erja dia ltur induk dengan
cara menginokulasi 19 u skim 10 % steril,

induk dalam 50 ml susu skim 10% (b/v) steril dan diinkubasi pada suhu 43-

45°C selama satu hari.
3. Pembuatan sari tepung ganyong

Tepung ganyong dengan konsentrasi (b/v): 2%, 5%, 8%, 10% dilarutkan

dalam akuades dan diaduk dengan magnetik stirer selama 15 menit, selanjutnya
disaring menggunakan kertas whatman.
4. Pembuatan minuman probiotik

Pembuatan minuman probiotik dmulai dengan menyiapkan bahan seperti

pada Tabel 3.1 yang dilarutkan dalam aquades.
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Tabel 3.1. Formula pembuatan minuman probiotik

Formula Jumlah yang ditambahkan
Sari tepung ganyong Susu skim glukosa
Al 10% 2% 3%
A2 10% 5% 3%
A3 10% 8% 3%
A4 10% 10% 3%
B1 0% 10% 3%
B2 2% 10% 3%
B3 1Y _ 3%
B4 G ' 3%

Tahap selanjutn an kedalam autoklaf dan di
sterilisasi deng . Setelah sterilisasi
sampel for teri yaitu pada
suhu 37°C. buatan minuman
probiotik ini dilakukan usmawati, 2008).
Setelah campura s dan Streptococcus
thermophilus dengan pe inokulasikan dan diinkubasi

selama 96 jam pada suhu 37. Tahap a hir pembuatan minuman probiotik
adalah homogenasi yang bertujuan untuk meningkatkan konsistensi atau stabilitas
fisik dari produk atau untuk mencegah pemisahan cairan pada produk. Uji ini
dilakukan dengan 8 variasi penambahan susu skim dan sari tepung ganyong
dengan 2 ulangan. Skema perlakuan penelitian dapat dilihat pada Gambar 3.1.
5. Uji organoleptik Metode Hedonik (Kartika dkk, 1998)

Uji organoleptik dilakukan terhadap tiga penilaian yaitu warna, rasa, aroma,
dan kekentalan. Pengujian dilakukan terhadap 25 panelis. Skala penilaian dapat
dilihat pada Tabel 3.2.

Tabel 3.2. Skala penilaian uji organoleptik (Kartika dkk., 1998).
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0 Nilai Tingkat Kesukaan
Sangat suka

Suka

Biasa

Kurang suka

Tidak suka

Sangat tidak suka

ocouhwN k=
RPN WS oo

5. Perhitungan ju

sebanyak 1 mldiinokulasi ec S'ke dala@ ml larutan aquades steril

sehingga diperaleh pen . ian dign. Satu'ml sampel tersebut

kedalam petri yang telah berisi 1 ml suspensi pada pengenceran yang telah dibuat
tersebut diatas secara aseptis. Petridish digoyang secara hati — hati sehingga
suspensi tercampur secara merata dengan medium dan dibiarkan padat. Biakan
dalam petri dish diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam, kemudian dihitung
jumlah koloninya dengan colony counter.

6. Pengukuran keasaman

Pengukuran derajat keasaman (pH) dilakukan dengan indikator pH 1-14.
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7. Analisis kandungan gula reduksi
Kandungan gula reduksi dianalisi dengan spektrofotometri menggunakan
Metode DNS (Miller, 1959) sebagai berikut :
a. Pembuatan reagen DNS (Dinitrosalicylic acid) dengan cara : 1gram NaOH

dilarutkan dengan 60 ml akuades. Setelah larut ditambah 18,2 gram

C4HsKNaOg. Ditambahkan 1 gram asam dmitrosalisilat secara perlahan

gram C H5OIj__.

diencerkan @

botolgelap daam

masing diisi 1 ml larutan glukosa standar. Satu tabung diisi 1 ml akuades
sebagai blanko. Selanjutnya ditambahkan 2 ml reagen DNS kemudian di
vortex, dipanaskan dalam air mendidih selama 5 menit. Selanjutnya
didinginkan pada air yang mengalir. Pembacaan absorbansinya dilakukan
spektrofotometer 550 nm.

c. Penentuan gula reduksi pada sampel : Sebanyak 1 ml sampel dimasukan
dalam tabung. Selanjutnya ditambahkan 2 ml reagen DNS kemudian di

vortex, dipanaskan dalam air mendidih selama 5 menit. Selanjutnya
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didinginkan pada air yang mengalir. Pembacaan absorbansinya dilakukan

spektrofotometer 550 nm.

E. Bagan Skema Kerja

B3 B4

Di sterilisasi autoklaf tekanan 1,5 atm, suhu 115°C, selama 10 menit ]

- _ . > e s

Diturunkan suhunya menjadi

Diinokulasikan dengan

Lactobacillus bulgaricus dan

Streptococcus thermophilus,
inkubasi 96 jam, T 370 C

. J

e A

Homogenisasi

) e .
Minuman probiotik
\ I* J/

Parameter yang diamati :
1. Uji organoleptik
2. Jumlah bakteri
3. Keasaman (Ph) minuman
4. Kadar gula reduksi

Gambar 3.2. Skema perlakuan penelitian.

Keterangan :
Al: sari tepung ganyong 10% + susu skim 2%
AZ2: sari tepung ganyong 10% + susu skim 5%
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A3: sari tepung ganyong 10% + susu skim 8%
A4: sari tepung ganyong 10% + susu skim 10 %
B1: susu skim 10%

B2: susu skim 10% + sari tepung ganyong 2%
B3: susu skim 10% + sari tepung ganyong 5%
B4: susu skim 10% + sari tepung ganyong 8%

. Analisjs Data

[ @)

AN LBl k uji jumlah bakteri

statistik'non me als untuk uji organoleptik

dan kadar gula edu%\
dilanjutkandlfi Duncan’s Multiple Range Test (D§} pada
Ja nya'g;tara 5

mengetahui be
%

araf 5 % untuk




BAB. IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Pembuatan Minuman Probiotik

Langkah awal yang dilakukan dalam pembuatan minuman probiotik ini adalah

belum diketahui secara jelas. Berdasarkan penelitian Putri dan Iskandar (2008)
pati ganyong memiliki kadar karbohidrat 80% dan kadar air 18%, kadar pati yang
tinggi menunjukkan bahwa pati ganyong dapat dijadikan bahan baku untuk
pembuatan sirup glukosa. Hasil hidrolisis pati ganyong menggunakan katalis
HNO;z; 7% (v/v) memiliki kadar gula total sebesar 169372,33 ppm sedangkan nilai
DE sebesar 28,4 dari sampel 0,1 g pati ganyong. Menurut Koswara (1998) yang
dikutip oleh Susanti (2005), glukosa, laktosa, dan sukrosa dapat digunakan
sebagai sumber energi bagi bakteri asam laktat agar proses fermentasi berjalan

lebih cepat, sedangkan kandungan karbohidrat pada ganyong berupa glukosa yang

26
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paling banyak. Penambahan susu skim dan gula pasir juga dapat meningkatkan
cita rasa produk.

Dalam pembuatan minuman probiotik subtrat yang berupa kombinasi sari
tepung ganyong, susu skim dan glukosa yang telah dilarutkan disterilisasi dengan

autoklaf selama 10 menit dengan suhu 115°C, tekanan 1,5 atm. Alasan

penggunaan sterilisasi gfT adalah karena uap jenu g ada mampu membunuh

bersaing dengan kultur bakteri yang akan digunakan, (b) denaturasi “whey
protein” (albumin dan M)vsgjn‘%g'ag@at meningkatkan viskositas produk;
(c) mengurangi jumlah oksigen dalam susu sehingga kultur yang secara normal
bersifat mikroaerofilik dapat tumbuh dengan baik; (d) mendenaturasi protein susu
dalam batas-batas tertentu agar dapat dimanfaatkan dengan mudah oleh kultur
yogurt untuk pertumbuhan.

Selanjutnya semua formula yang telah disterilisasi kemudian dibiarkan
mendingin hingga mencapai suhu 37°C. Menurut Helfrich dan Westhoff (1980),
tujuan pendinginan susu sebelum dilakukan inokulasi adalah untuk menurunkan
suhu susu setelah pemanasan sampai tercapai kondisi optimum bagi pertumbuhan

kultur. Setelah pendinginan , dilakukan penambahan kultur kerja sebanyak 20%
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(v/iv) dengan perbandingan 1:1 antara kedua inokulum. Perbandingan ini adalah
rasio paling optimum bagi pertmbuhan bakteri di dalam yogurt yang
menggunakan kultur campuran (Walstra et al., 1999). Penggunaan kultur stater
campuran beberapa bakteri asam laktat akan menghasilkan nilai organoleptik yang

lebih baik daripada dengan kultur tunggal (Helferich dan Westhoff, 1980). Sebab

dan saling menunjang antara satu organisme dengan

B,

terdapat suatu kesesuai@

organisme lainnya
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Bl

Keterangan :

Al:
A2:
A3:
A4

B1:
B2:

B3:
B4:

sari tepung ganyong 10% + susu skim 2%
sari tepung ganyong 10% + susu skim 5%
sari tepung ganyong 10% + susu skim 8%
sari tepung ganyong 10% + susu skim 10 %
susu skim 10%

susu skim 10% + sari tepung ganyong 2%
susu skim 10% + sari tepung ganyong 5%
susu skim 10% + sari tepung ganyong 8%

Gambar 4.1. Minuman probiotik kombinasi sari tepung ganyong dengan susu

skim dan penambahan glukosa.
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B. Uji Organoleptik
Uji organoleptik yang dipakai merupakan uji kesukaan. Pada dasarnya uji
kesukaan merupakan pengujian yang panelisnya mengemukakan respon berupa
senang tidaknya terhadap sifat bahan yang diuji. Pada pengujian ini digunakan

panelis yang belum terlatih tanpa membandingkan bahan uji dengan sampel

standar (Kartika dkk,

dan kekentalan d

Nilai T = 55,147
ada satu perlakuan yang mempunyai pengaruh yang berbeda dalam warna
minuman (Lampiran 2). Karena Ho ditolak, maka dilakukan uji lanjut untuk
mengetahui perlakuan mana yang mempunyai pengaruh dengan nilai signifikasi <
0,05 (berbeda nyata). Parameter warna pada minuman probiotik yang
menunjukkan skala suka yaitu B2, B3, dan B4, yang paling tinggi terdapat pada
formula B2 dengan nilai 5,96 + 0,764. Warna yang paling disukai adalah formula
B2 yang memiliki karakteristik putih kecoklatan, sedangkan yang tidak disukai
adalah formula Al dengan karakteristik putih pucat. Warna putih kecoklatan

didapatkan dari 2 hal, yang pertama yaitu konsentrasi susu skim yang lebih
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banyak. Susu skim yang mengalami pemanasan pada saat sterilisasi mengalami
pencoklatan dikarenakan reaksi maillard dengan kimia susu berupa protein,
laktosa dan lemak hal ini dikarenakan senyawa ini memiliki karbon. Reaksi
pencoklatan nonenzimatis (reaksi Maillard) melibatkan senyawa karbonil yang

dapat berasal baik dari gula pereduksi atau hasil oksidasi asam askorbat, hidrolisis

Uji Organoleptik Warna
7
5,96def 5_82defg

6 5,30def
= . 4,8“] 4_8ude
@ 2 4,34%
m
=
g 2,98%

3
2 2
¥ 2

1 _]

0 A

Al A2 A3 Al Bl B2 B3 B4
formula
Keterangan :

Al: sari tepung ganyong 10% + susu skim 2%

A2: sari tepung ganyong 10% + susu skim 5%

A3: sari tepung ganyong 10% + susu skim 8%

A4: sari tepung ganyong 10% + susu skim 10 %
B1: susu skim 10%

B2: susu skim 10% + sari tepung ganyong 2%

B3: susu skim 10% + sari tepung ganyong 5%

B4: susu skim 10% + sari tepung ganyong 8%

Gambar 4.2. Hasil uji nonparametrik test parameter warna minuman probiotik.
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Rasa merupakan parameter paling penting dari suatu produk pangan.
Minuman probiotik dalam penelitian ini memiliki rasa sepat, asam-sepat, dan
asam. Cecapan merupakan indera yang informasinya memerlukan bukti
penunjang dari penciuman, penglihatan, dan sentuhan untuk mengetahui apa yang

sedang dikecap oleh mulut (Winarno, 1997). Rasa sepat dihasilkan dari sari

rasa asam dihasilkan ermentasi susu skim. Hasil

xS Wl

tepung ganyong, seda

uji terhadap para

Uji Organoleptik Rasa
7
- —r7cde 5 75cdef
5] 5,385 5,2 et
s 5 4,62M
b 4,06b
3 4
U
2,62 2.6°
E 3
T
X 2
1 I
0
Al A2 A3 B4
formula
Keterangan :

Al: sari tepung ganyong 10% + susu skim 2%

A2: sari tepung ganyong 10% + susu skim 5%

A3: sari tepung ganyong 10% + susu skim 8%

A4: sari tepung ganyong 10% + susu skim 10 %
B1: susu skim 10%

B2: susu skim 10% + sari tepung ganyong 2%

B3: susu skim 10% + sari tepung ganyong 5%

B4: susu skim 10% + sari tepung ganyong 8%

Gambar 4.3. Hasil uji nonparametrik test parameter rasa minuman probiotik.

Nilai T = 50,767 > X° ©.95:2) = 14,07 maka Ho ditolak artinya paling tidak

ada satu perlakuan yang mempunyai pengaruh yang berbeda dalam rasa minuman
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(Lampiran 3). Karena Ho ditolak, maka dilakukan uji lanjut untuk mengetahui
perlakuan yang mempunyai pengaruh dengan signifikasi <0,05 (berbeda nyata).
Parameter rasa yang menunjukkan skala suka adalah A4, B2, B3, dan B4, yang
paling tinggi adalah formula B2 dengan nilai 5,77+1,215. Formula B2 memiliki

karakteristik rasa yang khas yaitu asam dengan sedikit sepat. Untuk formula

dengan nilai terendahgyaitu Al dan A2 dengan nilai 2,6 +£0,637 menunjukkan

lebih baik dibandingkan dengan inokulasi S. thermophilus 10% dan L. bulgaricus
3%.

Ciri khas aroma minuman probiotik pada penelitian ini adalah perpaduan
tepung ganyong dengan aroma susu skim yang menyengat seperti pada minuman
probiotik pada umumnya. Hasil uji organoleptik parameter aroma dapat dilihat

pada Gambar 4.4.
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Uji Organoleptik Aroma
4 def
r 2]
8 292% 5 ol e
5,329
(il
s 5 4,7¢d 4,76k
&
e 3’6gabc
2 4 3,18
g 2,82
= 3
T
¥ 2
1
0 _
A1 A2 A3 A4 B1 B2 B3 B4
formula

: susu skim

Gambar 4.4. Hasil uji aroma minuman probiotik.

Nilai T = 38,705 > Xz(o,gg,;z) = 14,07 maka Ho ditolak artinya paling tidak
ada satu perlakuan yang mempunyai pengaruh yang berbeda dalam aroma
minuman (Lampiran 4). Karena Ho ditolak, maka dilakukan uji lanjut untuk
mengetahui perlakuan yang mempunyai pengaruh dengan signifikasi <0,05
(berbeda nyata). Berdasarkan gambar di atas yang menunjukkan skala suka adalah
formula B2, B3, dan B4, nilai tertinggi adalah formula B2 dengan nilai
5,92+0,810. Aroma yang dihasilkan pada formula B2 adalah perpaduan aroma sari
tepung ganyong yang dipadukan dengan aroma susu skim, sehingga aromanya

lebih sedap. Sedangkan untuk aroma formula Al dengan nilai 2,8+1,118
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menunjukkan tingkat kesukaan panelis pada skala tidak suka. Formula Al
memiliki nilai terendah lebih didominasi oleh aroma khas tepung ganyong, seperti
kita ketahui bahwa aroma dari tepung ganyong yang sangat menyengat kurang

enak, dan aroma dari susu skim tertutupi oleh aroma sari tepung ganyong.

Formula B1 yang merupakan formula tanpa penambahan sari tepung ganyong

baik (Helferich dan Westhoff, 1980).

Kekentalan merupakan parameter yang mempengaruhi dari suatu produk.
Minuman probiotik pada penelitian ini merupakan jenis produk pangan yang agak
kental hingga kental seperti agar-agar, Hasil uji organoleptik terhadap kekentalan

dapat dilihat pada Gambar 4.5.
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Uji Organoleptik Kekentalan

7 3(..‘"0 b ZZI.IEI
5’ggdef

6 5,28be
= 5 4-4 hc
E 4,04b
2 4
L
b £ 1,582

a r

s, 1,72

0 _

Al A2 A3 B4
formula

> susu skim
Gambar 4.5. Hasil uj
probiotik.

eter kekentalan minuman

Nilai T = 97,973 > X° ©.95:2) = 14,07, maka Ho ditolak artinya paling tidak
ada satu perlakuan yang mempunyai pengaruh yang berbeda dalam kekentalan
minuman (Lampiran 5). Kemudian diuji lanjut untuk mengetahui beda nyata
diantara perlakuan dengan signifikasi <0,05 (berbeda nyata). Nilai yang
menunjukkan skala suka adalah formula B1 dan B4, skala sangat suka B2 dan B3.
Dengan nilai tertinggi terdapat pada formula B2 yaitu 6,32+0,898. Nilai terendah
didapatkan pada formula Al dengan nilai 1,72+0,651 yang menunjukkan skala

sangat tidak suka, formula ini lebih didominasi oleh sari tepung ganyong 10%.
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Untuk formula B1 dengan nilai 5,28+0,860 menunjukkan skala suka, formula B1
merupakan formula tanpa penambahan sari tepung ganyong sehingga dapat
digunakan sebagai patokan kekentalan yang ditimbulkan oleh susu skim dan sari
tepung ganyong.

Penambahan susu skim dapat meningkatkan kekentalan produk karena

adanya peningkatan keadar protein sehingga aka enyebabkan peningkatan

jumlah koagulu a asam dibawah titik

viskositas yogu

lebih baik.

kekentalan yang memiliki nilai tertinggi adalah formula B2, sehingga dapat
disimpulkan bahwa formula dengan kombinasi sari tepung ganyong 2%, susu
skim 10% dan glukosa 3% merupakan formula yang paling disukai oleh panelis.
Dari sisi warna sari tepung ganyong memberikan warna kecoklatan, semakin
tinggi konsentrasi semakin coklat warnanya. Begitu juga dengan susu skim yang
telah mengalami pemanasan sehingga konsentrasi susu skim 10% ditambah
konsentrasi sari tepung ganyong 5% lebih menghasilkan warna yang kusam dan
tidak disukai panelis. Dari segi rasa sari tepung ganyong sangat baik jika

digunakan sebagai perisa minuman probiotik dengan konsentrasi 2% karena rasa
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sepat yang ditimbulkan cukup terasa dan memberikan sensasi tersendiri. Dari sisi
aroma dan kekentalan, sari tepung ganyong pada konsentrasi 2% sudah dapat

mempengaruhi aroma dan kekentalan dari suatu produk.

C. Uji Jumlah Bakteri

Streptococcus akan terhambat pada pH 4.2-4.3, sementara Lactobacillus akan
bertahan sampai kisaran pH 3.5-3.8. selain itu, metabolisme Streptococcus juga
akan terhambat pada tingkat asam laktat lebih dari 1.0%. Jumlah BAL dari jam
ke-0 menuju jam ke-96 cenderung menurun dapat diasumsikan bahwa BAL yang
masih bertahan hanya L. bulgaricus sebab pada akhir inkubasi pH yang
didapatkan adalah 3,5.

Berdasarkan analisis data menggunakan anova didapatkan Perlakuan tidak
berpengaruh signifikan pada jumlah bakteri pada jam ke-0. Dilanjutkan dengan uji

duncan didapatkan hasil bahwa jumlah bakteri pada masing-masing perlakuan
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adalah sama. Hasil uji jam ke-96 memperlihatkan bahwa perlakuan berpengaruh
nyata pada jumlah bakteri di akhir penelitian. Perlakuan B1, B4, B3 dan A2
menghasilkan jumlah BAL yang sedikit di akhir inkubasi. Dengan perlakuan B1,
bakteri sudah benar- benar hilang di akhir inkubasi karena telah mengalami fase

kematian. Perlakuan A4 menyisakan jumlah bakteri terbanyak di akhir penelitian.

Jam
ke- B3 B4
0 71,93% 212,6%
96 467% 2,03°%
Keterangan
Al:

AZ2: sari tepung ganyong 10% + susu sklm 5%
A3: sari tepung ganyong 10% + susu skim 8%
A4: sari tepung ganyong 10% + susu skim 10 %
B1: susu skim 10%

B2: susu skim 10% + sari tepung ganyong 2%
B3: susu skim 10% + sari tepung ganyong 5%
B4: susu skim 10% + sari tepung ganyong 8%

Menurut Ray (1996), jumlah bakteri probiotik yang tinggi (10°-10°
bakteri/ml atau lebih) dalam saluran pencernaan manusia memungkinan bakteri
asam laktat mampu menghambat pertumbuhan bakteri patogen. Menurut

Banerjee, Glenn dan Arun (2009) pengaruh probiotik Lactobacillus delbrueckii

ssp bulgaricus B-30892 (LDB B-30892) bersifat sitotoksisitas terhadap patogen
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Clostridium difficile dalam sel kolorektal. Mekanisme aksi dari probiotik adalah
berkaitan dengan kemampuan mereka untuk bersaing dengan mikroorganisme
patogen untuk situs adhesi, memusuhi patogen atau untuk memodulasi host
respon kekebalan. Probiotik dapat berguna dalam mencegah dan mengobati

infeksi mulut, termasuk karies gigi, penyakit periodontal dan halitosis ( Bonifait,

variasi 10% susu skim, 3%
glukosa dan 0% sari tepung ganyong dari hasil ini dapat dikatakan bahwa sari
tepung ganyong memiliki peran untuk mempertahankan kemampuan hidup
probiotik L. bulgaricus dan S. termophillus. Sebab pada formula Al yaitu
kandungan susu skim paling sedikit 2%, glukosa 3% dan sari tepung ganyong
10% masih didapatkan probiotik yang hidup.

Pertumbuhan bakteri terdiri dari beberapa fase, yaitu fase adaptasi, fase
pertumbuhan awal, fase pertumbuhan logaritmik, fase pertumbuhan lambat, fase
pertumbuhan tetap (stasioner), dan fase kematian (Fardiaz, 1992). Fase

peningkatan jumlah bakteri cukup besar terjadi pada fase pertumbuhan logaritmik,
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sedangkan fase penurunan jumlah bakteri terjadi setelah bakteri ini melewati fase
pertumbuhan logaritmik. Berdasarkan tabel dapat dikatakan bahwa pada
perhitungan BAL pada jam ke-0 merupakan fase adaptasi untuk semua formula.
Sedangkan pada perhitungan jumlah BAL jam ke-96 berbeda-beda untuk A4

adalah fase pertumbuhan lambat, sedangkan Al, A3, dan B2 mengalami fase

.'
nt ari prol

gliserol, etanol, asetat, format, dan CO, (Purwoko, 2009).
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Glukosa 6-fosfat

ATP

ADP

Fruktosa 1,6-bifosfat

Etanol

CO;

Dihasilkannya produk samping yang bersifat toksik dikarenakan sudah
banyaknya hasil produk yang berupa asetat, format dan laktat yang dihasilkan
oleh probiotik. Sehingga jalur fermentasi selanjutnya mengarah pada etanol dan
gliserol yang menghambat pertumbuhan probiotik itu sendiri. Menurut Purwoko
(2009), adanya produk samping, karena bakteri asam laktat homofermentatif
mempunyai berbagai enzim yang dapat mengubah piruvat menjadi etanol dan

CO,, asetat dan format serta laktat. Jika piruvat tidak segera diubah menjadi
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produk diatas, NADH dipakai untuk mereduksi dihidroksi aseton fosfat menjadi
gliserol.

Menurut Purwandari dan Vasiljevic ( 2010) S. thermophilus yang
dikulturkan pada media M17 dengan penambahan laktosa dapat memproduksi

eksopolysakarida (EPS) kapsuler dan kapsul-berurat,yang difermentasi pada suhu

37°C selama 24 jamg®8USu fermentasi dengan $ ermophilus CRL 1190 dan

atau EPS yang dapat @ig gsional baru sebagai terapi

pepsin) dan da 3 an kompleks enzim) dan

media M17, kolesterol serta

dapat berprilaku sebagai probiotik (Vodnar, 2010). Hal tersebut menunjukkan
bahwa S. thermophilus dan L. bulgaricus merupakan probiotik yang mampu

bertahan pada usus manusia dan memiliki efek positif terhadap kesehatan.

D. Uji Keasaman (pH) Minuman
Pada uji keasaman minuman probiotik pengukuran keasaman (pH)
dilakukan dengan menggunakan kertas indikator pH 0-14 dan dilakukan pada jam
ke-0 inkubasi dengan nilai untuk formula Al yaitu pH 5 engan formula lainya

nilainya 5,5. Setelah pemberian probiotik dan jam ke-96 nilai pH seluruh formula
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3,5 sebagai waktu paling akhir inkubasi. Hasil pengamatan pH selama 96 jam
inkubasi memperlihatkan adanya kecenderungan penurunan nilai pH atau tingkat
keasaman yang semakin meningkat. Hasil data keasaman tidak diuji dengan anova
maupun duncan sebab dari hasil yang didapatkan jelas berbeda, pH awal pada jam

ke-0 lebih tinggi dari pH akhir jam ke-96 dan nilai dari masing-masing perlakuan

formula pada jam yangsama adalah sama.

konsentrasi ion-ion H* yang menunjukkan jumlah asam terdisosiasi yang terukur,
sedangkan total asam laktat merupakan pengukuran untuk komponen asam laktat
saja (Kusmawati, 2008).

Menurut Lehninger (1997) besar kecilnya nilai pH dipengaruhi oleh
konsentrasi ion H*. Asam laktat (CH;CHOHCOOH) yang dihasilkan selama
proses fermentasi merupakan asam yang mudah terdisosiasi menjadi ion H* dan
ion (CH3CHOHCOO"). Wibowo (1989) menyebutkan bahwa konsentrasi ion H*
yang tinggi akan menurunkan nilai pH sehingga minuman probiotik setelah

fermentasi menjadi asam.
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Penurunan pH juga berhubungan dengan total asam yang dihasilkan
selama proses fermentasi. Puwandhani dan Suladra (2003) menyebutkan bahwa
bakteri asam laktat menghasilkan metabolit berupa asam sebagai akibat
metabolisme glukosa selama fermentasi. Asam yang dihasilkan semakin

meningkat ditandai dengan penurunan nilai pH atau peningkatan keasaman.

Menurut Tamime da

cepat pada yogh

Menurut Petry et al. (2000), bahwa L. bulgaricus hanya dapat
memanfaatkan glukosa sebanyak 2,0 — 3,5 gram/liter dalam fase eksponensial dan
8,0 gram/liter pada fase stasioner. Penambahan glukosa tidak berpengaruh
terhadap asam laktat yang dihasilkan. Adanya akumulasi asam laktat

menyebabkan penurunan pH.

E. Hasil uji kadar gula reduksi
Gula reduksi adalah gula yang mempunyai kemampuan untuk mereduksi.

Semua monosakarida (glukosa, fruktosa, galaktosa) dan disakarida
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(laktosa,maltosa), kecuali sukrosa dan pati (polisakarida), termasuk sebagai gula
pereduksi (Lehninger, 1982). Pengujian dilakukan menggunakan metode DNS
seperti yang dijelaskan pada metodologi. Setelah didapatkan nilai absorbansi dan
diketahui nilai kadar gula reduksi melalui kurva standar (Lampiran. 8.) dengan

nilai y=0,080x + 0,130, R*= 0,965.

Selanjutnya nilai*yang didapatkan dikalikan®dengan faktor pengencernya

yaitu lima puluh kalit"Nilai ilai kadar gula reduksi

Jam
B2 B3 B4
0 194,38° 31542 183,13°
96 422,09 339,179 335,84¢
Keterangan :

Al: sari tepung ganyong 10% + susu skim 2%
A2: sari tepung ganyong 10% + susu skim 5%
A3: sari tepung ganyong 10% + susu skim 8%
A4: sari tepung ganyong 10% + susu skim 10 %
B1: susu skim 10%

B2: susu skim 10% + sari tepung ganyong 2%
B3: susu skim 10% + sari tepung ganyong 5%
B4: susu skim 10% + sari tepung ganyong 8%

Berdasarkan analisis data didapatkan bahwa uji kadar gula reduksi jam ke-
0 dan 96 dengan tingkat kesalahan 5% tidak beda nyata (sig>0,05). Dari data

diatas dapat dilihat bahwa formula yang dikodekan A mengalami penurunan kadar

gula reduksi, sedangkan pada formula dengan kode B mengalami kenaikan kadar
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gula reduksi. Hal berkaitan dengan jumlah bakteri pada formula kode A yang
mengalami sedikit penurunan dibandingkan jumlah bakteri pada formula kode B
yang penurunan jumlah bakterinya sangat banyak. Menurut Kristanti (2005),
semakin tinggi sel bakteri viabel dalam minuman probiotik maka gula reduksi

yang dikonsumsi oleh bakteri juga semakin banyak sehingga kadar gula reduksi

semakin turun dan asam®ang dihasilkan semakin ba

sedangkan sari tepung ganyong yang tinggi memicu penurunan kadar gula reduksi
karena lebih mudah diubah dalam bentuk asam.

Tepung ganyong mengandung karbohidrat yang tinggi, sehingga
diasumsikan bahwa dalam sari tepung ganyong terdapat glukosa yang terlarut
dalam air, glukosa yang ada dapat digunakan sebagai sumber energi dan nutrisi.
Digunakannya probiotik Lactobacillus bulgaricus karena termasuk dalam
kelompok bakteri asam laktat (BAL) homofermentatif dengan asam laktat sebagai
produk utama fermentasi karbohidrat melalui fermentasi 1 mol glukosa menjadi 2

mol asam laktat (Kunaepah, 2008). Steptococcus thermophilus merupakan bakteri
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heterotropik yang sensitif, sehingga membutuhkan lingkungan dengan nutrisi
yang kompleks serta harus terdapat karbohidrat sederhana sebagai sumber
energinya (Robinson, 1999). Menurut Kristanti (2005), penambahan susu skim ke
dalam media fermentasi merupakan sumber laktosa yang dapat dihidrolisis

menjadi glukosa dan galaktosa oleh 3-D galaktosidase.




BAB. V

KESIMPULAN

Konsentrasi susu skim 10% dan sari tepung ganyong 2% merupakan

konsentrasi paling tepat pada formula B2 untuk pembuatan minuman probiotik.
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