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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah mengkaji karakteristik minuman laktat sari durian lay yang disuplementasi dengan kultur 

EDNWHUL�DVDP�ODNWDW��%$/��VHODPD�SHQ\LPSDQDQ�SDGD�VXKX�UHQGDK��.XOWXU�%$/�WHUGLUL�GDUL�/DFWREDFLOOXV�SODQWDUXP�

FNCC-0265, /DFWREDFLOOXV� DFLGRSKLOOXV� FNCC-0051, dan campuran keduanya.  Sari buah durian lay diinokulasi 

GHQJDQ�NXOWXU�EHUXPXU����MDP�ODOX�GLLQNXEDVL�SDGD�VXKX�����&�VHODPD���MDP�GDQ�NHPXGLDQ�GLVLPSDQ�VHODPD�������������

dan 4 minggu. Perubahan pH, total asam, gula, total sel BAL. Total padatan terlarut, viabilitas BAL, dan sensori selama 

SHQ\LPSDQDQ�GLQJLQ�GLXNXU��+DVLO�SHQHOLWLDQ�PHQXQMXNNDQ�EDKZD�WHUMDGL�SHUXEDKDQ�S+�GDUL������NH�������NDQGXQJDQ�

JXOD�GDUL������NH��������WRWDO�SDGDWDQ�WHUODUXW�GDUL������NH������°%[��YLDELOLWDV�%$/�GDUL�������PHQMDGL�����������GDQ�

VNRU�VHQVRUL�GDUL������VXND�NH�������DJDN�VXND���VHPHQWDUD�SDGD�WRWDO�DVDP�WHUMDGL�SHQLQJNDWDQ�GDUL������NH���������

GDQ�VHO�KLGXS�%$/�PHQLQJNDW�GDUL������PHQMDGL������ORJ�&)8�P/��%HUGDVDUNDQ�SDUDPHWHU�VHQVRUL��SHUODNXDQ�NXOWXU�

campuran /DFWREDFLOOXV�SODQWDUXP�)1&&������dan /DFWREDFLOOXV�DFLGRSKLOOXV�)1&&������yang disimpan selama 2 

minggu merupakan perlakuan terbaik. Sari buah durian lay ini mempunyai karakteristik sebagai berikut: pH 4,45, total 

DVDP�ODNWDW���������JXOD��������VHO�KLGXS�%$/������ORJ�&)8�P/��WRWDO�SDGDWDQ�WHUODUXW�������°Bx, dan karbohidrat 

���������$VDP�RUJDQLN�\DQJ�WHUNDQGXQJ�SDGD�MXV�GXULDQ�OD\�LQL�DGDODK�DVDP�RNVDODW������PJ�/���PDODW������PJ�/���

ODNWDW�������PJ�/��GDQ�VLWUDW������PJ�/���

Kata kunci: Sari buah durian lay fermentasi; bakteri asam laktat; minuman laktat

ABSTRACT

7KH�REMHFWLYH�RI� WKLV� VWXG\�ZDV� WR�FKDUDFWHUL]H� WKH�GXULDQ� OD\� MXLFHV� VXSSOHPHQWHG�E\�/DFWLF�$FLG�%DFWHULD� �/$%��

culture during cold storage. The LAB cultures consisted of /DFWREDFLOOXV� SODQWDUXP� FNCC-0265, /DFWREDFLOOXV�

DFLGRSKLOOXV�)1&&������DQG�FRPELQDWLRQ�RI�WKHVH�/$%V��$IWHU�EHLQJ�LQRFXODWHG�ZLWK�D����K�±�ROG�FXOWXUH�VWDUWHUV��

GXULDQ�OD\�MXLFH�ZDV�LQFXEDWHG�DW����°C for 2 hours and kept at 4 °C for 0, 1, 2, 3 and 4 weeks. Changes in pH, total 

lactic acid, and sugar content, viable cell counts of LAB, total soluble solid, viability of LAB, and sensory characteristic 

GXULQJ�IHUPHQWDWLRQ�ZHUH�PHDVXUHG��7KH�UHVXOWV�UHYHDOHG�WKDW�S+�GHFUHDVHG�IURP������WR�������VXJDU�FRQWHQW�UHGXFHG�

IURP������WR���������WRWDO�VROXEOH�VROLG�UHGXFHG�IURP������WR������°%[��DQG�VHQVRU\�VFRUH�UHGXFHG�IURP�������OLNH��WR�

������PRGHUDWH�OLNH���ZKLOH��WKH�WRWDO�ODFWLF�DFLG�LQFUHDVHG�IURP������WR���������YLDEOH�FHOO�FRXQWV�RI�/$%�LQFUHDVHG�

IURP�������WR������ORJ�&)8�PO��DQG���YLDELOLW\�RI�/$%�GHFUHDVHG�IURP�����WR��������GXULQJ�VWRUDJH��&RPELQDWLRQ�RI�

/DFWREDFLOOXV�SODQWDUXP�FNCC-0265 and /DFWREDFLOOXV�DFLGRSKLOOXV�FNCC-0051 cultures at two weeks cold storage 
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PENDAHULUAN

Minuman laktat adalah minuman yang mengandung 

bakteri hidup asam laktat yang bermanfaat bagi kesehatan. 

3UDGR� GNN�� ������� GDQ� 6RFFRO� GNN�� ������� PHQ\DWDNDQ�

bakteri yang menguntungkan kesehatan manusia dengan 

FDUD� PHPSHUEDLNL� NHVHLPEDQJDQ� PLNURÀRUD� LQWHVWLQDO�

GLVHEXW�SURELRWLN��6HFDUD�WHNQLV�)$2�:+2���������*XDUQHU�

GDQ� 6FKDDIVPD� �������� PHQGH¿QLVLNDQ� SURELRWLN� DGDODK�

mikroba hidup yang jika dikonsumsi dalam jumlah tertentu 

menghasilkan efek kesehatan melebihi nutrisi. Dalam hal ini 

mikroba yang harus hidup sebelum dikonsumsi disarankan 

dalam jumlah besar, umumnya lebih dari 109�VHO��3UDGR�GNN���

�������DJDU�PHQMDJD�MXPODK�\DQJ�FXNXS�XQWXN�EHUWDKDQ�KLGXS�

di usus besar, serta mendapatkan manfaat yang diinginkan.

Minuman laktat yang telah berkembang umumnya 

berbahan baku susu dan saat ini mulai pula dikembangkan 

yang berbahan baku nabati. Contoh minuman laktat berbahan 

baku nabati yang diteliti adalah minuman probiotik berbahan 

NDFDQJ�NDFDQJDQ� �:LGRZDWL� GDQ� 0LVJL\DUWD�� ������� EXDK�

EXDKDQ�VHSHUWL�PXUEHL��=XEDLGDK�GNN����������SDSD\D�QDQDV�

�+DUWDWL� GNN��� ������� MHUXN�DSHO� �0DUKDPDWL]DGHK� GNN���

������� QRQL� �:DQJ�GNN��� ������GDQ�EHUEDKDQ�EDNX� VD\XUDQ�

VHSHUWL� WRPDW� �<RRQ� GNN��� ������� NXELV� �(WL\DWL�� �������

MDJXQJ� �1RVUDWL� GNN��� ������ GDQ� ZRUWHO� �.XQ� GNN��� ������

Manea dkk., 2013). Buah lainnya yang berpotensi dijadikan 

PLQXPDQ� ODNWDW� DGDODK� EXDK� GXULDQ� OD\��'XULDQ� OD\� �'XULR�

NXWHMHQVLV) tergolong buah berukuran besar dan merupakan 

kerabat dekat durian yaitu masuk dalam genus Durio. Lai 

DWDX�/D\��.ULVPDZDWL�GDQ�6DUZDQL���������6HMDXK�LQL��ODSRUDQ�

penelitian minuman laktat dari durian lay belum ditemukan. 

Durian lay beraroma lembut, warna daging atraktif 

�NXQLQJ�WXD�DWDX�RUDQ\H���GDQ�SDQHQ�SDGD�PXVLP�\DQJ�EHUEHGD�

GHQJDQ� GXULDQ� XPXPQ\D� �6DQWRVR�� ������� :DUQD� NXQLQJ�

durian lay selain mencolok dan menarik, juga menunjukkan 

NDQGXQJDQ�NDURWHQ�DWDX�SURYLWDPLQ�$�\DQJ�WLQJJL��$QWDUOLQD�

dkk., 2009; Djufry dan Jumberi, 2005). Vitamin A yang 

terkandung di dalamnya sebesar 3.420 SI, sedangkan buah 

GXULDQ�ODLQ�KDQ\D�����6,��:DKGDK�GNN�����������2OHK�NDUHQD�

itu, durian lay memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai 

bahan baku industri makanan dan minuman, salah satunya 

yaitu dengan dikembangkan menjadi minuman laktat sari 

buah durian lay.

Sebagian besar produk komersial minuman probiotik 

menggunakan mikroba dari genus /DFWREDFLOOXV dan 

%L¿GREDFWHULXP. Setiap jenis mikroba dengan lama 

SHQ\LPSDQDQ� \DQJ� VHVXDL� DNDQ�PHQJKDVLONDQ� ÀDYRXU� \DQJ�

berbeda pada minuman probiotik sari buah. Sejumlah 

penelitian menunjukkan bahwa produksi sejumlah asam 

laktat selama fermentasi sangat ditentukan oleh karakteristik 

kultur starternya. Selain jenis BAL, kultur tunggal atau 

campuran, serta lama penyimpanan dingin berpengaruh 

terhadap karakteristik minuman probiotik yoghurt sari jagung 

�(WL\DWL�� ������� VDUL� XEL� MDODU� �<XOLDQD�� ������� PLQXPDQ�

VDUL� NXUPD� �5HWQRZDWL� GDQ�.XVQDGL�� ������� �PLQXPDQ� VDUL�

WRPDW� �<RRQ� GNN��� ������� � .XOWXU� FDPSXUDQ� PHPSXQ\DL�

sejumlah kelebihan dibandingkan penggunaan kultur tunggal, 

misalnya senyawa-senyawa yang dihasilkan bersifat saling 

berkomplemen. Akan tetapi, biokima fermentasi kultur 

campuran lebih sulit dipelajari karena melibatkan lebih dari 

VDWX�PLNURRUJDQLVPH��%RVWLG��������

Bakteri asam laktat  genus /DFWREDFLOOXV�  merupakan  

kultur yang biasa digunakan dalam riset fermentasi minuman 

SURELRWLN��5HWQRZDWL�GDQ�.XVQDGL��������8VPLDWL�GDQ�8WDPL��

������ .KRLUL\DK� GDQ� )DWFKL\DK�� ������:LQDUWL� GNN��� ������

dan juga merupakan mikroba yang digunakan sebagian 

besar produk komersial minuman probiotik. Pada penelitian 

ini dipilih penambahan jenis BAL genus /DFWREDFLOOXV 

�/�� SODQWDUXP dan /�� DFLGRSKLOOXV) dalam bentuk kultur 

tunggal dan campuran, dan dievaluasi pengaruhnya terhadap 

karakterisitik minuman laktat sari buah durian lay selama 

penyimpanan dingin. Penelitian juga mengevaluasi perlakuan 

penyimpanan dingin yang masih dapat mempertahankan 

karakterisitik sensory dan jumlah sel hidup bakteri asam lakat 

minuman sari buah

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan 

minuman probiotik sari buah ini adalah buah durian lay 

�'XULR�NXWHMHQVLV) yang berasal dari Balikpapan, Kalimantan 

Timur. Starter /DFWREDFLOOXV� SODQWDUXP FNCC-0265 dan 

/DFWREDFLOOXV�DFLGKRSLOOXV FNCC 0051 dalam bentuk kultur 

murni diperoleh dari Pusat Antar Universitas Pangan dan 

Gizi, UGM Yogyakarta.

period was the best treatment, based on the sensory and viable cell counts of LAB. The characteristics of this durian lay 

MXLFH�SURELRWLF�ZHUH�S+�������WRWDO�ODFWLF�DFLG���������VXJDU�FRQWHQW���������YLDEOH�FHOO�FRXQWV�RI�/$%������ORJ�&)8�

mL, total soluble solid 9.60 °%[��DQG�FDUERK\GUDWH����������7KLV�GXULDQ�OD\�MXLFH�FRQWDLQHG�R[DODWH���������PJ�/���

PDOLF����������PJ�/���ODFWLF����������PJ�/��DQG�FLWULF����������PJ�/��DFLG�

Keywords: Durian lay; lactic acid bacteria; lactic beverage
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Metode

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian 

LQL� DGDODK� 5DQFDQJDQ� $FDN� .HORPSRN� /HQJNDS� �5$./��

factorial dengan dua faktor dan tiga ulangan. Faktor pertama 

DGDODK�MHQLV�%$/��/��\DQJ�WHUGLUL�GDUL���WDUDI��\DLWX�/��SODQWDUXP�

�/�����/��DFLGRSKLOXV��/����GDQ�FDPSXUDQ�/��SODQWDUXP + /��

DFLGRSKLOXV� �/��� GHQJDQ� SURSRUVL� ����� VHGDQJNDQ� IDNWRU�

kedua adalah lama penyimpanan dingin pada suhu 5 °&��7���

\DQJ�WHUGLUL�GDUL���WDUDI�\DLWX����7�������7�������7�������7����

GDQ� �� PLQJJX� �7���� 3HQJDPDWDQ� GLODNXNDQ� WHUKDGDS� WRWDO�

BAL, pH, total asam laktat, total padatan terlarut, viabilitas, 

dan kadar gula pereduksi. Data tersebut kemudian dianalisis 

dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam 

JDODW� GDQ� XML� VLJQL¿NDQ� XQWXN� PHQJHWDKXL� DGD� WLGDNQ\D�

perbedaan antar perlakuan. Analisis lebih lanjut dilakukan 

GHQJDQ�XML�SROLQRPLDO�RUWRJRQDO�SDGD�WDUDI�Q\DWD���DWDX������

sedangkan data uji organoleptik diolah lebih lanjut dengan uji 

Duncan. Hasil perlakuan terbaik kemudian dilanjutkan untuk 

GLNDUDNWHULVDVL�PXWXQ\D��ZDUQD�� UDVD�GDQ�DURPD�� WRWDO�DVDP�

laktat, viabilitas BAL, total padatan terlarut, gula pereduksi, 

analisa proksimat, dan asam organik). 

Pelaksanaan Penelitian

Persiapan starter

Kultur murni /DFWREDFLOOXV� SODQWDUXP FNCC-0265 

dan /DFWREDFLOOXV� DFLGRSKLOXV� FNCC 0051 seluruhnya 

dipindahkan ke dalam tabung reaksi berisi 10 mL media 

056� %URWK� �6LJPD�$OGULFK�� 86$��� 6HODQMXWQ\D� GLEXDW�

kultur induk dengan cara sebanyak 1 mL MRS Broth 

WHUVHEXW�GLLQRNXODVLNDQ�NH�GDODP������PHGLD�VXVX�VNLP�\DQJ�

disterilisasi pada suhu 121 °&� VHODPD����PHQLW� �$XWRFODYH�

:LGH�&DOI��'DLKDQ�6FLHQWL¿F���NHPXGLDQ�GLLQNXEDVL�VHODPD���

KDUL�SDGD�VXKX�����°&��,QFXEDWRU�0HPPHUW�,)����*HUPDQ\���

Selanjutnya dari kultur induk diinokulasi ke dalam media 

\DQJ�VDPD�\DLWX�VHEDQ\DN������Y�Y��GDQ�GLLQNXEDVL�VHODPD�

��� MDP� SDGD� VXKX� ��� °C sehingga diperoleh kultur antara. 

6HODQMXWQ\D� GDUL� NXOWXU� DQWDUD� GLLQRNXODVLNDQ� ���� �Y�Y�� NH�

GDODP�PHGLD�\DQJ�WHUGLUL�GDUL������E�Y��VXVX�VNLP�GDQ�����

�E�Y��JOXNRVD��'����JOXFRVH�6LJPD�&KHP��86$��\DQJ�WHODK�

disterilisasi terlebih dahulu, kemudian diinkubasi selama 24 

MDP�SDGD�VXKX����°C, sehingga mencapai lebih kurang 1010 

CFU/mL dan siap digunakan sebagai kultur kerja. 

Pembuatan Sari Buah Durian Lay

Buah durian lay dikupas lalu daging buah dipisahkan 

dari bijinya. Daging buah kemudian dihancurkan dengan 

EOHQGHU��%OHQGHU�6KDUS�,QGRQHVLD�(0��5��GDQ�GLWDPEDKNDQ�

DLU�GHQJDQ�SHUEDQGLQJDQ������E�Y���6HODQMXWQ\D�FDPSXUDQ�LQL�

GLVDULQJ� GHQJDQ� NDLQ� VDULQJ� �+HUR�� VHKLQJJD� GLSHUROHK� VDUL�

buah durian lay. Sari buah durian lay kemudian ditambahkan 

�� �� �E�Y�� VXNURVD� VHKLQJJD� GLSHUROHK� VDUL� EXDK� GHQJDQ�

total padatan terlarut sekitar 10 °Bx. Sari buah selanjutnya 

GLSDVWHXULVDVL� SDGD� VXKX� ��� °C selama 15 menit dan 

didinginkan.

Fermentasi Minuman Probiotik Sari Buah Durian Lay

Sari buah durian lay yang telah dipasteurisasi 

selanjutnya disuplementasi dengan kultur kerja /��SODQWDUXP��

/��DFLGRSKLOXV dan campuran keduanya dengan proporsi 1:1 

PDVLQJ�PDVLQJ� � VHEDQ\DN� �� �� GHQJDQ� NHUDSDWDQ� VHO� UDWD�

rata 1010 log CFU/mL, sehingga jumlah BAL yang berada di 

dalam media sari buah durian mendekati 10� CFU/mL. Sari 

EXDK�GXULDQ�OD\�NHPXGLDQ�GLLQNXEDVL�SDGD�VXKX����°C selama 

2 jam lalu dilakukan penyimpanan dingin pada suhu 4 °C 

���� ��� ��� �� GDQ� ��PLQJJX��� 3HQJDPDWDQ� GLODNXNDQ� WHUKDGDS�

S+��$2$&���������WRWDO�%$/�GHQJDQ�PHWRGH�KLWXQJ�FDZDQ�

�+DUULJDQ�� ������� WRWDO� DVDP� ODNWDW� GHQJDQ� PHWRGH� WLWUDVL�

�$2$&�� ������� WRWDO� SDGDWDQ� WHUODUXW� GHQJDQ� UHIUDNWRPHWHU�

�$WDJR� KDQG� UHIUDFWRPHWHU�-DSDQ��� JXOD� UHGXNVL� GHQJDQ�

PHWRGH� /XII� 6FKRRUO� �$2$&�� ������� YLDELOLWDV� %$/� �6KLQ�

GNN��������GDQ�XML�KHGRQLN��NHVXNDDQ��WHUKDGDS�SHQHULPDDQ�

NHVHOXUXKDQ��/DZOHVV��������

Karakterisasi Minuman Probiotik PerlakuanTerbaik

Pelaksanaan tahapan ini mengkuti prosedur pelaksanaan 

penelitian tahapan sebelumnya. Kultur yang ditambahkan 

adalah kultur terbaik yaitu kultur campuran dan lama 

penyimpanan 2 minggu. Pengamatan dilakukan terhadap 

warna, rasa dan aroma, total asam laktat, viabilitas BAL, total 

padatan terlarut, gula reduksi, yang prosedurnya mengikuti 

prosedur penelitian tahap sebelumnya, analisa proksimat 

yang meliputi kadar lemak, kadar air, kadar protein, kadar abu 

�$2$&���������VHUWD��NDQGXQJDQ�DVDP�RUJDQLN�menggunakan 

KLJK� SHUIRUPDQFH� OLTXLG� FKURPDWRJUDSK\� �+3/&�� +LWDFKL�

�����89�9,6�GHQJDQ�NRORP�&�����RFWDGHF\O�VLOLFD����������

× 4.6 mm)� �/DE�3HQJXMLDQ�%DODL�%HVDU�3DVFDSDQHQ�%RJRU�. 

Data-data tersebut kemudian disajikan secara deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Kimia dan Mikrobiologis

Hasil pengamatan terhadap karakteristik kimia dan 

mikrobiologi minuman probiotik sari buah durian lay dapat 

dilihat pada Tabel 1. Total BAL, total asam, pH, dan viabilitas 

minuman probiotik sari buah durian lay, tidak dipengaruhi 

oleh jenis kultur BAL namun dipengaruhi oleh lama 

penyimpanan. Perlakuan kultur tunggal dan kultur campuran 

�NRPELQDVL� NHGXDQ\D�� KDQ\D� PHPEHULNDQ� SHUEHGDDQ� QLODL�

gula reduksi dan total padatan terlarut. Perlakuan lama 
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penyimpanan dingin memberikan pengaruh sangat nyata 

terhadap seluruh karakteristik yang diamati dengan pola linier 

ataupun kuadratik.  Perubahan total BAL, pH, total asam dan 

viabilitas probiotik minuman probiotik sari buah durian lay 

karena perbedaan lama penyimpanan dingin tidak bergantung 

SDGD� MHQLV�NXOWXU�EDNWHUL� DVDP� ODNWDW� �WLGDN� WHUMDGL� LQWHUDNVL�

antara perlakuan jenis kultur dan lama penyimpanan dingin).

Selama penyimpanan dingin, total BAL meningkat 

sampai penyimpanan minggu ke 2, kemudian menurun 

kembali setelahnya dengan jumlah yang tidak berbeda antara 

perlakuan starter tunggal dan starter campuran. Selama 

penyimpanan dingin BAL masih dapat tumbuh sehingga 

MXPODK� VHO� PHQLQJNDW� KLQJJD� PLQJJX� NH� �� ����������� ORJ�

CFU /mL), dan ketahanan sel BAL mulai menurun pada 

PLQJJX� NH� �� VDPSDL� GHQJDQ� PLQJJX� NH� �� ����������� ORJ�

CFU/mL). Pada minggu kedua nutrisi yang terdapat pada 

minuman probiotik sari buah durian lay tersebut masih 

dapat memenuhi kebutuhan nutrisi BAL. Penurunan jumlah 

sel pada penyimpanan minggu selanjutnya menunjukkan 

BAL tidak dapat lagi memanfaatkan nutrisi pada minuman 

tersebut untuk pertumbuhan dan metabolismenya dan atau 

terdapat gangguan terhadap metabolismenya. Gangguan 

metabolisme pertumbuhan mikroba dapat terjadi antara 

lain karena berkurangnya nutrisi, terdapatnya inhibisi 

VXEVWUDW�� LQKLELVL�SURGXN�DWDX�PHWDEROLW��6DDUHOD�GNN��������

memfokuskan pada tingkat keasaman dan suhu yang menjadi 

faktor pembatas ketahanan probiotik.  Selain pH dan suhu, 

*XHPRQGH�GDQ�6DQFKH]��������PHQ\HEXWNDQ�EDKZD�VWDELOLWDV�

probiotik selama penyimpanan juga dipengaruhi oleh aw, 

oksigen dan kehadiran senyawa kimia serta adanya mikroba 

ODLQ��3HUFREDDQ�(VSLQR]D�GDQ�1DYDUUR��������PHQXQMXNNDQ�

bahwa penurunan pH, akumulasi asam laktat, diasetil, dan 

Tabel 1. Karakteristik kimia dan mikrobiologis minuman probiotik sari buah durian lay

Kode Sampel
7RWDO�%$/��ORJ�

CFU/ml)

Total asam 

���
pH ��9LDELOLWDV

Gula pereduksi 

���

Padatan terlarut 

�°Bx)

L1T0 ���� 0,33 ���� 100,00 4,53 9,16

L1T1 9,29 0,45 ���� 95,41 4,65 ����

L1T2 9,31 0,63 4,61 95,22 ���� 9,09

L1T3 ���� 0,69 4,36 ����� 2,29 ����

L1T4 ���� ���� ���� ����� 2,45 ����

L2T0 ���� 0,33 ���� 100,00 4,32 ����

L2T1 9,29 0,51 4,50 ����� ���� ����

L2T2 ���� 0,60 4,50 94,99 2,50 9,10

L2T3 9,21 ���� ���� 95,55 1,93 ����

L2T4 9,13 ���� 4,26 96,40 ���� ����

L3T0 ���� 0,32 4,66 100,00 4,32 9,02

L3T1 9,33 0,49 4,56 95,12 4,25 ����

L3T2 ���� 0,63 4,50 95,90 2,19 ����

L3T3 9,26 0,66 4,44 96,60 1,01 ����

L3T4 9,14 ���� 4,20 ����� ���� ����

Interaksi L & T tn tn tn tn  

L1,L2 vs L3 tn Th tn tn  

L1 vs L2 tn Th tn tn  tn

Liner T    tn  

Kuadratik T      

Keterangan :  

L
1  

: /��SODQWDUXP, L
2
: /��DFLGRSKLOXV, L

3
: Kombinasi L

1
 dan L

2
 

tn   : tidak berbeda nyata, 

�������EHUEHGD�Q\DWD�SDGD�WLQJNDW�NHSHUFD\DDQ������

�����EHUEHGD�Q\DWD�SDGD�WLQJNDW�NHSHUFD\DDQ�������

T    :  Perlakuan Penyimpanan dingin, T
0
: Penyimpanan dingin minggu ke-0               

T
1
-

4
: Penyimpanan dingin masing-masing minggu ke-1, 2 ,3, dan 4
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asetaldehid hasil pertumbuhan dan fermentasi merupakan 

faktor penyebab kehilangan viabilitas probiotik dalam susu. 

Pada penelitian minuman durian lay ini, pH media sudah 

turun menjadi 4,50-4,60 dan akumulasi asam laktat telah 

PHQFDSDL�������������

Total BAL minuman probiotik sari buah durian lay yang 

disimpan pada suhu 4 °C selama 0-4 minggu berkisar antara 

�����������ORJ�&)8�P/��+DO�LQL�EHUDUWL��WRWDO�%$/�PLQXPDQ�

probiotik sari buah durian lay semua perlakuan lebih besar 

GDUL� ����� ORJ�&)8�P/� ������ [� ��� log/mL) dan memenuhi 

syarat total BAL untuk minuman probiotik yaitu minimal 10� 

&)8�P/� �61,��������0HQXUXW�3UDGR�GNN�� ��������PLQLPDO�

sel di dalam produk minuman probiotik sebaiknya 109 CFU/

mL.

Selama penyimpanan dingin terjadi peningkatan total 

asam laktat secara kuadratik.  Total asam laktat minuman 

probiotik sari buah durian lay tertinggi dihasilkan dari 

SHUODNXDQ�SHQ\LPSDQDQ�GLQJLQ�PLQJJX�NH����\DLWX�����������

���+DO�LQL�VHMDODQ�GHQJDQ�GDWD�WRWDO�%$/�\DQJ�MXJD�WHUWLQJJL�

pada penyimpanan dingin minggu kedua. Asam laktat 

merupakan produk utama metabolisme bakteri asam laktat 

yang dalam jalur metabolismenya melibatkan enzim-enzim 

WHUWHQWX��:ULJKW�GDQ�$[HOVVRQ���������0HWDEROLW�SULPHU�DNDQ�

meningkat jika pertumbuhan bakteri asam laktat dan sintesa 

enzim telah tercukupi. Hasil penelitian sejenis menunjukkan 

semakin baik pertumbuhan BAL, semakin tinggi asam laktat 

\DQJ�GLKDVLONDQ�VDPSDL�ZDNWX�WHUWHQWX�ROHK�%$/��:LGRZDWL�

dan Misgiyarta, 2005; Marhamatizadeh dkk., 2012; Wang 

dkk., 2009; Yoon dkk., 2006).  Pada penelitian ini total asam 

seluruh perlakuan penyimpanan dingin untuk semua jenis 

%$/��EHUNLVDU�DQWDUD������±���������PHPHQXKL�SHUV\DUDWDQ�

total asam SNI.  Total asam yang harus dimiliki oleh minuman 

probiotik menurut SNI- Badan Standarisasi Nasional 2009 

DGDODK� ���� ±� ������� �7RWDO� DVDP�\DQJ� GLODSRUNDQ� EHEHUDSD�

SHQHOLWL� DGDODK� ����� ±� ������� SDGD�PLQXPDQ� SURELRWLN� MXV�

NXELV� �<RRQ�GNN���������GDQ������±��������SDGD�PLQXPDQ�

SURELRWLN�MXV�QRQL��:DQJ�GNN���������

Sejalan dengan peningkatan total asam, pH minuman 

probiotik sari buah durian lay disimpan pada penyimpanan 

dingin suhu 4 °&� VHODPD� ���� PLQJJX� WXUXQ� GDUL� �����

menjadi 4,20 mengikuti pola kuadratik. Nilai pH perlakuan 

minuman probiotik sari buah durian lay yang memenuhi 

V\DUDW� NHDPDQDQ� PLQXPDQ� GDUL� SDWRJHQ� �S+� ������ DGDODK�

pada penyimpanan minggu kedua-empat untuk semua jenis 

starter BAL. Selama fermentasi, substrat gula  dikonversi 

menjadi asam laktat dan terakumulasi sehingga pH minuman 

semakin asam. Fermentasi yang melibatkan bakteri asam 

ODNWDW�PHQJKDVLONDQ�SHQLQJNDWDQ� WRWDO� DVDP� WHUWLWUDVL� �DVDP�

laktat) yang kemudian menyebabkan penurunan pH jus buah 

�0DUKDPDWL]DGHK� GNN��� ������<RRQ� GNN��� ������<RRQ� GNN���

2006; Nosrati dkk., 2014). Selain asam laktat, metabolisme 

lebih lanjut karbohidrat sederhana oleh BAL dapat dihasilkan 

asam asetat, asam malat, asam suksinat dan senyawa volatil 

lainnya seperti etil alkohol, dan asetal dehid tergantung 

SDGD� NRQGLVL� GDQ� MHQLV� %$/� �:ULJKW� GDQ�$[HOVVRQ�� �������

Misalnya, jenis BAL: heterofermentatif akan memproduksi 

CO
2
, ethanol, dan asetat selain asam laktat. Sebagai respon 

terhadap substrat terbatas pada kondisi anaerobik, BAL juga 

dapat melakukan jalur metabolisme pyruvat menjadi asam 

format dan asetil CoA yang akhirnya dapat dikonversi menjadi 

alkohol. Pada BAL genera Lactococcus dan Leuconostoc, 

MDOXU�PHWDEROLVPH�PHQJKDVLONDQ�GLDVHW\O�GDQ�DFHWRLQ��:ULJKW�

dan Axelsson, 2012). 

Viabilitas BAL minuman probiotik sari buah durian lay 

disimpan pada penyimpanan dingin suhu 4 °C selama 0-4 

PLQJJX�PHQXUXQ� GDUL� ������PHQMDGL� ��������� PHQJLNXWL�

pola kuadratik dengan besaran yang tidak berbeda antara 

jenis kultur BAL. Penurunan viabilitas  dapat  disebabkan 

oleh  terakumulasinya sisa metabolisme yang mempunyai 

efek kurang menguntungkan bagi  kultur /�� SODQWDUXP��

/�DFLGKRSLOXV  maupun kultur campuran. Menurut 

1XUZDQWRUR� GNN�� �������� +DGDGML� GDQ� %HQVROWDQH� ��������

(VSLQR]D� GDQ� 1DYDUUR� �������� SHQXUXQDQ� YLDELOLWDV� GDSDW�

terjadi karena adanya efek antimikrobia dari diasetil, asam 

asetat dan asam laktat yang terakumulasi di dalam produk, 

GDQ� WHUNDGDQJ� GLVHEDENDQ� DGDQ\D� EDNWHULRVLQ� �/DKWLQHQ�

dkk., 2011). Pada penelitian ini, walaupun terjadi penurunan 

viabilitas tetapi sampai minggu keempat penyimpanan jumlah 

VHO� SURELRWLN� PDVLK� WLQJJL� \DLWX� ������ �� ������ ORJ� &)8�

mL). Hal ini menunjukkan bahwa semua jenis BAL pada 

penyimpanan suhu dingin tersebut masih dapat tumbuh dan 

bertahan dengan baik sampai 4 minggu. Lama penyimpanan 

masih dapat diperpanjang jika dibandingkan dengan yang 

GLODSRUNDQ� ROHK� <RRQ� GNN�� ������� \DQJ� PHQJHYDOXDVL� /��

SODQWDUXP�dan� /�� GHOEUXHFNLL pada minuman jus bit merah 

\DQJ� GDSDW� EHUWDKDQ� VDPSDL� ���� ORJ� &)8�P/� VHODPD� ���

hari pada suhu 4 °&�� 1XUZDQWRUR� GNN�� ������� PHODSRUNDQ�

bahwa kemampuan hidup BAL pada minuman dingin 

kemungkinan disebabkan oleh tingginya populasi BAL 

pada kultur awal yang digunakan dan tingginya bahan padat 

pada minuman tersebut sehingga memberikan perlindungan 

terhadap BAL selama penyimpanan dingin. Total padatan 

WHUODUXW� SDGD� PLQXPDQ� GXULDQ� OD\� EHUNLVDU� DQWDUD� ���� °Bx 

GDQ�WRWDO�NDUERKLGUDW�PHQFDSDL�������VHPHQWDUD�NXOWXU�\DQJ�

ditambahkan mencapai 1010 sel/mL.

Gula reduksi minuman probiotik sari buah durian 

lay yang disimpan dingin selama 4 minggu mengalami 

SHQXUXQDQ�GDUL������PHQMDGL���������3HQXUXQDQ�JXOD�UHGXNVL�

terjadi secara linear dan berbeda besarannya antara perlakuan 

starter tunggal dan campuran. Pada akhir penyimpanan, 
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kadar rata-rata gula reduksi yang paling rendah ditunjukkan 

pada perlakuan kombinasi /��SODQWDUXP dan  /��DFLGRSKLOXV��

\DLWX�VHEHVDU��������GLEDQGLQJNDQ�GHQJDQ�NXOWXU�WXQJJDO�/��

SODQWDUXP����������GDQ�/��DFLGRSKLOXV�����������3HQXUXQDQ�

gula reduksi terjadi karena konsumsi gula oleh BAL sebagai 

susbtrat pertumbuhannya dan konsumsi gula oleh campuran 

dua jenis BAL tersebut lebih tinggi dibandingkan dengan 

NXOWXU�WXQJJDO��/��SODQWDUXP�atau /��DFLGRSKLOXV�saja). 

Total padatan terlarut minuman probiotik sari buah 

durian lay disimpan dingin suhu 4 °C selama 4 minggu 

WHUMDGL� SHQLQJNDWDQ� GDUL� ���������� oBx yang besarannya 

berbeda antara kultur tunggal dan campuran. Peningkatan 

total padatan terlarut tersebut mengikuti pola kuadratik yaitu 

meningkat sampai minggu kedua dan turun setelahnya. Total 

padatan terlarut tertinggi terdapat pada perlakuan kombinasi 

BAL pada penyimpanan dingin minggu ke-2, yaitu sebesar 

��������DNDQ� WHWDSL��SDGD�DNKLU�SHQ\LPSDQDQ�� WRWDO�SDGDWDQ�

terlarut perlakuan suplementasi kultur tunggal lebih tinggi 

dibandingkan pada kultur campuran /�� SODQWDUXP dan /��

DFLGRSKLOXV��Metabolit asam laktat dan asam organik lainnya 

yang diproduksi selama fermentasi akan terakumulasi 

dalam cairan fermentasi. Asam-asam organik ini bersama 

sama dengan total gula terlarut, dan sel-sel mikroba akan 

terhitung sebagai total padatan terlarut. Selama pendinginan 

terjadi peningkatan total asam, total BAL sampai minggu 

kedua, sehingga total padatan terlarut tertinggi juga terjadi 

pada minggu kedua. Namun karena konsumsi gula reduksi 

ketiga starter berbeda maka pada akhir penyimpanan terjadi 

perbedaan total padatan terlarut antara starter tunggal dan 

campuran.  Total padatan terlarut minuman probiotik menurut 

61,� ������� �������PLQLPDO� ������� -DGL�� VHPXD� SHUODNXDQ�

memenuhi persyaratan SNI, kecuali perlakuan jenis BAL 

/�� DFLGRSKLOOXV� yang disimpan 3 minggu dan perlakuan 

NRPELQDVL�MHQLV�%$/�\DQJ�GLVLPSDQ���PLQJJX��7DEHO������

Karakteristik Sensorial 

3HQHULPDDQ� NHVHOXUXKDQ� �warna, rasa, aroma, dan 

penampakan) minuman probiotik sari buah durian lay yang 

disimpan pada penyimpanan dingin suhu 4 °C selama 0-4 

minggu disajikan pada Tabel 2. Perlakuan jenis BAL dan lama 

penyimpanan dingin serta interaksi keduannya berpengaruh 

nyata terhadap penerimaan keseluruhan minuman sari buah 

lay. Skor penerimaan keseluruhan minuman probiotik sari 

buah durian�OD\�EHUNLVDU�DQWDUD�������DJDN�VXND��KLQJJD������

�PHQGHNDWL��VXND��

Skor penerimaan keseluruhan minuman probiotik sari 

buah durian lay tertinggi terdapat pada perlakuan jenis BAL 

campuran /�� SODQWDUXP�dan� /�� DFLGRSKLOOXV�yang disimpan 

dingin selama 2 minggu�� Hal ini mengindikasikan bahwa 

penggunaan kultur campuran /��SODQWDUXP�dan�/��DFKLGRSKLOXV 

dapat memperbaiki sifat sensori minuman probiotik sari 

buah durian lay. Penggunaan kedua kultur ini diduga 

menghasilkan perpaduan aroma yang baik pada minuman 

tersebut. BAL selama fermentasi selain mengkatabolisme 

gula menjadi asam laktat juga mempunyai kemampuan 

memetabolisme subtrat lainnya menjadi senyawa aromatik 

VHSHUWL�GLDVHWLO��DVHWRLQ�GDQ�EXWDQHGLRO��:ULJKW�GDQ�$[HOVVRQ��

2011). Penggunaan kultur campuran untuk meningkatkan 

skor sensory produk fermentasi telah banyak dilaporkan 

peneliti. Pada minuman probiotik yoghurt sari jagung dengan 

kombinasi 6��WKHUPRSKLOOXV dan /��EXOJDULFXV��(WL\DWL���������

minuman probiotik fermentasi sari buah kurma menggunakan 

NXOWXU�FDPSXUDQ��/��FDVHL�dan /��SODQWDUXP���5HWQRZDWL�GDQ�

Kusnadi, 2014); fermentasi pikel ubi jalar dengan kultur 

campuran /�� SODQWDUXP dan /HXFRQRVWRF� PHVHQWHURLGHV�

�<XOLDQD�GNN���������

Karakteristik Minuman Probiotik Sari Buah Durian Lay

Minuman probiotik sari buah durian lay pada 

perlakuan kombinasi /��SODQWDUXP dan /��DFLGRSKLOXV� pada 

penyimpanan dingin minggu ke-2, mempunyai karakteristik 

warna kuning jingga, rasa agak asam, dan aroma agak 

Tabel 2. Karakteristik sensori penerimaan keseluruhan

Kode sampel Skor penerimaan keseluruhan

L1T0 3,71cde

L1T1 3,52abcde

L1T2 3,19ab

L1T3 3,32abc

L1T4 3,10a

L2T0 3,75cde

L2T1 ����abcd

L2T2 3,13a

L2T3 ����abcd

L2T4 3,32abc

L3T0 3,84de

L3T1 3,65bcd

L3T2 4,19e

L3T3 3,49abcd

L3T4 3,43abcd 

Keterangan:  

Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan hasil yang tidak berbeda 

Q\DWD�GHQJDQ�XML�'XQFDQ��SDGD�WLQJNDW�NHSHUFD\DDQ�����

L
1 

:  /�SODQWDUXP, L
2
: /��DFLGRSKLOXV,�L

3
; Kombinasi L

1
 dan L

2

T
0 

:  Penyimpanan dingin minggu ke-0; T
1
: Penyimpanan dingin minggu ke-1

T
2 

:  Penyimpanan dingin minggu ke-2; T
3
: Penyimpanan dingin minggu ke-

3; T
4
: Penyimpanan dingin minggu ke-4. 

Skor penerimaan keseluruhan 1 = sangat tidak suka, skor 2= tidak suka, skor 

3 = agak suka, skor 4 = suka, dan skor 5 = sangat suka
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terdeteksi aroma durian lay. Secara mikrobiologis perlakuan 

ini juga memenuhi persyaratan karakterisrtik minuman SNI 

�����������\DLWX�PHPLOLNL�NDQGXQJDQ�%$/� �����[���6/mL. 

Karakteristik kimia dam mikrobiologis keseluruhan minuman 

probiotik dengan perlakuan kombinasi BAL dan disimpan 

selama 2 minggu dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Karakteristik kimia dan mikrobiologi minuman 

perlakuan terbaik

Parameter Kandungan Satuan

Total BAL

Total asam

pH

Kadar gula reduksi

Total padatan terlarut 

Air

Karbohidrat

Lemak

Protein

Abu

Asam laktat

Asam oksalat

Asam malat

Asam sitrat

9,41

0,59

4,46

2,13

9,60

52,12

45,05

0,41

1,05

0,46

�������

������

������

351,25

Log CFU/ml

�

-

�

�

�

�

� 

�

�

mg/L

mg/L

mg/L

mg/L

Warna pada minuman probiotik sari buah durian lay 

berasal dari warna daging buah durian lay yang berwarna 

NXQLQJ�±� MLQJJD��:DUQD� MLQJJD�EHUNXUDQJ� VHWHODK�GLODNXNDQ�

pengenceran 1:5 untuk memperoleh minuman jus probiotik 

dengan konsistensi yang diinginkan. Warna jingga 

mencerminkan kandungan beta-karoten yang merupakan 

provitamin A dan berkorelasi positif dengan kandungan 

YLWDPLQ�$� �$QWDUOLQD�� ������ \DQJ� OHELK� WLQJJL� GDUL� GXULDQ�

lainnya yaitu 3420 SI, sedangkan buah durian hanya 603 SI 

�:DKGDK��GNN�����������5asa agak asam berasal dari senyawa 

asam organik hasil proses metabolisme BAL. Wright dan 

$[HOVVRQ��������PHQ\DWDNDQ�EDKZD�VHQ\DZD�DVDP�RUJDQLN�

yang dapat dihasilkan fermentasi bakteri asam laktat antara 

lain asam laktat, asam malat, asam piruvat, dan asam asetat. 

Pada penelitian ini, asam organik yang terdeteksi adalah asam 

oksalat, asam malat, asam sitrat, dan asam laktat dengan kadar 

WHUWLQJJL�\DLWX������PJ�/��7DEHO�����

Aroma minuman probiotik sari buah durian lay ini 

masih terdekteksi aroma durian lay. Durian lay memiliki 

aroma yang khas yaitu sangat lembut bahkan hampir tidak 

beraroma menyengat atau kadang beraroma wangi mawar. 

Aroma yang lembut ini sesuai untuk konsumen yang menolak 

durian yang pada kesan pertama dengan baunya yang sangat 

PHQ\HQJDW� �'MXIU\� GDQ� -XPEHUL�� ������� .RPSRQHQ� NLPLD�

aroma buah durian lay sejauh ini belum diketahui, namun 

GHPLNLDQ�<XOLDQD� �������PHQ\DWDNDQ� EDKZD�� DURPD�KDUXP�

buah durian pada umumnya disebabkan oleh aroma senyawa 

ester.

KESIMPULAN

Karakterisitk minuman laktat sari buah durian lay yang 

disuplementasi /�� SODQWDUXP� FNCC-0265, /DFWREDFLOOXV��

FNCC-0051, dan campuran keduanya tidak menunjukkan 

perbedaan total BAL, total asam, pH, dan viabilitas, tetapi 

terdapat perbedaan karakterisitk sensory, gula pereduksi, 

dan total padatan terlarut. Lama penyimpanan suhu dingin 

menurunkan  pH, kandungan gula pereduksi, total padatan 

terlarut, viabilitas dan skor sensory. Penyimpanan dingin 4 

°C sampai 4 minggu masih dapat mempertahankan viabilitas 

BAL minuman probiotik durian lay pada tingkat 109 sel/mL. 

Suplementasi campuran /�� SODQWDUXP dan /�� DFLGRSKLOXV 

GHQJDQ� ODPD� SHQ\LPSDQDQ� GLQJLQ� ��� �&�� �� PLQJJX��

menghasilkan karakteristik sensori paling disukai. Minuman 

ODNWDW�LQL�PHPSXQ\DL�S+�������WRWDO�DVDP�ODNWDW���������JXOD�

SHUHGXNVL� �������� VHO� KLGXS� %$/� ����� ORJ� &)8�P/�� WRWDO�

padatan terlarut 9,16 °%[�� GDQ� NDUERKLGUDW� ������ ��� VHUWD�

campuran asam organik seperti oksalat, malat, laktat, dan 

sitrat. 

DAFTAR PUSTAKA

$2$&����������2I¿FLDO�0HWKRGV�RI�$QDO\VLV��7KH�$VVRFLDWH�

RI�$QDOLWLFDO�&KHPLVW��$2$&��,QF��1HZ�<RUN��

$QWDUOLQD��6�6����������,GHQWL¿NDVL�VLIDW�¿VLN�GDQ�NLPLD�EXDK�

buahan lokal Kalimantan. %XOHWLQ�3ODVPD�1XWIDK��������

������

%RVWLG� �%RDUG�RQ�6FLHQFH�DQG�7HFKQRORJ\� IRU� ,QWHUQDWLRQDO�

'HYHORSPHQW�����������$SSOLFDWLRQV�RI�%LRWHFKQRORJ\�WR�

7UDGLWLRQDO�)HUPHQWHG�)RRGV. The National Academies 

Press.

'MXIU\�� )�� GDQ� -XPEHUL�� $�� �������� 3HQJJDOLDQ� 'DWD�

Pendukung Domestikasi dan Komersialisasi Jenis, 

Spesies dan Varietas Tanaman Buah di Kalimantan 

Selatan. 3URVLGLQJ� /RNDNDU\D� ,� �� 'RPHVWLNDVL� GDQ�

.RPHUVLDOLVDVL� 7DQDPDQ� +RUWLNXOWXUD�� -DNDUWD�� ���

6HSWHPEHU�������+OP�������

(WL\DWL� �������� 3HQJDUXK� 3HQDPEDKDQ� 6XNURVD� GDQ� -HQLV�

%DNWHUL� SDGD� 3HPEXDWDQ� <RJKXUW� GDUL� -DJXQJ� �=HD�

PD\V� /.). Skripsi. Universitas Islam Negeri Sunan 

Kalijaga, Yogyakarta.

(VSLQR]D��<�5��GDQ�1DYDUUR��<�*����������1RQ�GDLU\�SURELRWLF�

product. )RRG�0LFURELRORJ\�27����������
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)$2�:+2�� �������� +HDOWK�� 1XWULWLRQDO� 3URSHUWLHV� RI�

Probiotics in Food Including Powder Milk with Live 

Lactic Acid Bacteria. &RUGRED�� $JUHQWLQD�� )RRG� DQG�

$JULFXOWXUH� 2UJDQL]DWLRQ� RI� WKH� 8QLWHG� 1DWLRQV� DQG�

:+2�([SHUW�&RQVXOWDWLRQ�5HSRUW�

*XHPRQGH��0��GDQ�6DQFKH]��%����������(QKDQFLQJ�SURELRWLF�

stability in industrial process. 0LFURELDO� (FRORJ\� LQ�

+HDOWK�DQG�'LVHDVH�23��������
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