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INTISARI 

 

Fermentasi adalah suatu proses terjadinya perubahan struktur kimia dari bahan-
bahan organik dengan memanfaatkan aktivitas agen-agen biologis terutama enzim 
sebagai biokatalis. Karena bahan ini hasil proses mikrobial maka disebut produk 
fermentasi. Minuman probiotik merupakan minuman yang mengandung mikroorganisme 
hidup yang mempunyai pengaruh menguntungkan untuk induk semangnya melalui 
keseimbangan mikroorganisme usus. Mekanisme kerja antibiotik langsung membunuh 
mikroorganisme target dan meninggalkan residu dalam jaringan tubuh, sedangkan 
probiotik menekan pertumbuhan mikroorganisme yang tidak diinginkan dan merangsang 
mikroorganisme sejenis, serta tidak meninggalkan residu dalam jaringan. 

Tahapan pembuatan sari buah nanas yaitu sortasi dan pencucian, pemotongan, 
penimbangan, proses blanching, penghancuran, dan penyaringan. Pembuatan minuman 
probiotik sari buah nanas yaitu penambahan bahan, homogenisasi, pemanasan, 
pendinginan dan inokulasi, inkubasi, pengujian kadar asam laktat dan organoleptik. 
Variabel yang digunakan yaitu berubah variabel suhu: 200C, 250C, 300C, 350C, 400C dan 
variabel pH : 3;3,5;4;4,5;5. Variabel suhu didapatkan suhu optimal yaitu suhu 350C 
dengan pH 4 dengan kadar asam laktat sebesar 0,648%. Variabel pH didapat pH optimal 
yaitu pada pH 3 dengan hubungan berbanding lurus, jika semakin asam pH yang di 
fermentasi maka semakin banyak kandungan asam laktatnya. Kadar asam laktat pada 
variabel suhu sebesar 0,585%,  0,612%,  0,648%, 0,684%, 0,657%, sedangkan pada 
variabel pH sebesar 0,576%, 0,621%, 0,657%, 0,684%, 0,711%. Hal ini sesuai dengan 
Standart Nasional Indonesia (SNI) probiotik buah dengan kadar asam laktat 0,5-2,0% 
dan pH berkisar antara 3 – 4,6. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Semakin berkembangnya ilmu pengetahuan dan teknologi, kebutuhan 

dan keinginan manusia semakin meningkat, terutama kebutuhan dalam 

bidang pangan. Perubahan gaya hidup khususnya pada pola makan yang 

terjadi pada sebagian besar masyarakat. Dewasa ini, para industri pangan 

berupaya untuk menciptakan berbagai inovasi produk pangan, baik dalam 

bentuk bahan mentah maupun produk siap saji. Namun banyak sekali produk 

pangan yang kurang aman dan kurang layak untuk dikonsumsi, misalnya 

produk pangan tersebut mengandung bahan pengawet, pemanis ataupun 

bahan tambahan lain yang berbahaya bagi kesehatan manusia. Sehingga 

dari pola makan yang salah, timbul berbagai penyakit terutama penyakit 

pencernaan (misalnya: kurang lancar nya buang air besar). Untuk mengatasi 

hal ini, dapat dilakukan pengaturan pola makan yang benar dan 

mengkonsumsi makanan yang baik untuk pencernaan. Salah satu produk 

pangan yang baik untuk pencernaan adalah produk probiotik. 

Probiotik adalah suplemen makanan yang berisi mikroba hidup yang 

sangat menguntungkan bagi inangnya (manusia dan hewan) karena dapat 

meningkatkan keseimbangan mikroflora usus. Menurut Fuller (1992), sifat-

sifat yang harus dimiliki bakteri probiotik agar efektif menghasilkan nutrisi dan 

efek therapeutic adalah: (1) dapat bertahan hidup, artinya bakteri yang 

dimakan harus bertahan sampai usus kecil dan melewati asam lambung., 

sehingga bakteri ini harus dapat hidup pada pH yang sangat rendah; (2) 



 
 

resisten terhadap bile, di usus kecil dan kolon mengandung asam bile dalam 

konsentrasi tinggi  yang dapat membunuh mikroorganisme; (3) sifat adhesi, 

mikroorganisme probiotik memiliki sifat adhesi terhadap sel epitel usu agar 

dapat bertahan hidup; dan (4) memproduksi antimikroba, bakteri probiotik 

menhasilkan produk yang dapat menghambat keberadaan organism lain 

dalam usus. 

Pada awalnya minuman fermentasi dalam hal ini adalah probiotik kurang 

diminati masyarakat karena rasanya sangat asam dan aromanya sangat 

menyengat. Usaha yang dilakukan agar masyarakat menyukai minuman 

probiotik adalah dengan penambahan rasa buah sehingga minuman tersebut 

dapat langsung diminum tanpa diolah terlebih dahulu atau mebuat suatu 

produk yang berbahan dasar sari buah sebagai minuman misalnya minuman 

probiotik dari sari buah nanas. 

Nanas banyak disukai oleh masyarakat, hal ini dapat dilihat dari 

berbagai macam diverifikasi produk yang menggunakan bahan baku nanas 

seperti sari buah nanas, manisan nanas, jam, jelly, chip, dan produk 

kalengan. Nanas merupakan salah satu komuditif unggulan provinsi 

Kalimantan Barat. 

Menurut Kayser nanas segar mengandung zat padat 16,72%, asam 

citrate 0,63%, gula invert 4%, dan sukrosa sekitar 8,6 gram/100cc. buah 

mengandung manitol +1% asam terdiri dari sitrat dan malat (13% dari 

keseluruhan sitrat) zat warna karotine (1,5-2,5 mg/kg). 

Pembuatan minuman probiotik dalam penelitian ini dilakukan dengan 

mengkombinasikan laktosa dengan Na-CMC. Diharapkan dengan adanya 

minuman probiotik sari buah nanas dengan penambahan bahan laktosa dan 



 
 

Na-CMC dapat meningkatkan kualitas dan lebih disukai oleh masyarakat 

karena kepraktisan, rasa, dan fungsi probiotiknya. Selain sebagai upaya 

optimal dalam pemanfaatan buah nanas, penggunaan buah nanas yang lebih 

dominan dapat mengurangi biaya produksi sehingga masyarakat dapat 

mengkonsumsi minuman probiotik yang bermanfat bagi kesehatan dengan 

harga yang lebih murah. 

Cara pembuatan minuman probiotik ini melalui proses fermentasi 

dengan menggunakan mesin fermentor. Mesin tersebut umumnya digunakan 

untuk membuat makanan dan minuman berfermentasi yang prinsipnya 

menjamin pertumbuhan mikroba dan produk dari mikroba di dalam fermentor. 

Proses ini cukup berlangsung lama yaitu sekitar 2-3 hari. 

 

1.2 Perumusan Masalah 

Usaha penganekaragaman pangan berbahan baku buah nanas salah 

satunya dapat diolah menjadi minuman probiotik yang memiliki daya jual 

tinggi. Untuk menghasilkan minuman probiotik yang bermutu bagus dapat 

dilakukan melalui perlakuan pada sari buah nanas sehingga menghasilkan 

minuman probiotik sari buah nanas. Oleh karena itu perlu adanya suatu 

kajian tentang kondisi operasi optimum mesin fermentor dalam pembuatan 

minuman probiotik sari buah nanas agar didapatkan mutu dan kualitas yang 

bagus.  

Dari sinilah kami mendapatkan suatu permasalahan yang dapat kami 

rumuskan sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh kerja alat fermentor pada pembuatan minuman 

probiotik sari buah nanas? 



 
 

2. Bagaimana pengaruh variabel terhadap proses pembuatan minuman 

probiotik sari buah nanas yang didapat? 

3. Bagaimana pengaruh variabel terhadap kadar asam laktak yang 

dihasilkan minuman probiotik sari buah nanas? 

 

Email : silvi_a108@yahoo.co.id 
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