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PENGGUNAAN KULTUR CAMPURAN BAKTERI ASAM LAKTAT UNTUK
PRODUKSI MINUMAN FERMENTASI DARI SARI BELIMBING WULUH
(Averrhoa hilimbi L)
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Lab. Mikrobiologi . Jur. Biologi Fak. MIPA Universitas Diponegoro

ABSTRAK--- Telah dilakukan penelitian mengenai pembuatan minuman fermentasi berbahan sari
belimbing wuiun (4verrhoa bilimbi L., Oxalidaceac ) dalam rangka diversifikasi pangan fungsional.
belimbing wuluh adaiuh sumber vitamin dan mineral yang tinggi, Penelitian ini dilakukan dengan tujuan agar
diperoleh inovasi dalam diversivikasi bahan dasar nabati dalam rangka penganekaragaman produk yang
menyehatkar pagi masyvarakat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa berdasarkan kualitas mikrobiologis dan
nilai organoleptix. ternvata minuman fermentasi sari belimbing wuluh dengan konsentrasi sukrosa 10 %
merupakan produk vang lebih disukai panelis, sehingga diharapkan dapat menjadi produk yang dapat diterima

masyaraxz:

Kata kurc: Relimbinz wuluh, minuman fermentasi, pangan fungsional
; jung.

LATAR BELAKANG

Sebagal negara vang mempunyai jumlah
penduduk ang cukup besar, Indonesia
dihadaphan pada masalah penyediaan pangan
sebagai sumber kalori dan gizi yang
terjangkau oleh seluruh lapisan masyarakat.
Buah - buahan sebagai salah satu sumber
pangan yang melimpah dari hasil pertanian
selama ini  belum dimanfaatkan secara
optimal. Salah satu jenis buah yang dapat
dijadikan  sebagai  kandidat minuman
fungsiona! adalah belimbing wuluh (4.
bilimbi L.. Oxalidaccae).

Selama ini Tanaman belimbing wuluh (4.
bilimpbi L.. Oxalidaceae) banyak digunakan
dalam pengobatan tradisional. Buahnya
banvak mengandung vitamin C alami yang
berguna sebagai menambah daya tahan tubuh
dan perlindung terhadap berbagai penyakit.
Secara tradisional belimbing wuluh juga
digunakan  sebagai bumbu masak, dan
manisan. Selain itu bunga dipakai sebagai
sirop. daun dapat dipakai sebagai lalap,
bumbu masak dan makanan ternak. Sewaktu
muda. buahnva berwarna hijau muda dan
berubah kuning sampai kemerahan setelah
tua. Belimbing wuluh buahnya berbentuk
bulat lonjong sebesar ibu jari tangan hingga
sebesar ibu jari kaki orang dewasa, dan
rasanya sangat asam []]
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Salah satu bentuk pengolahan yang scring
dilakukan dalam pengawetan bahan pangan
nabati adalah fermentasi asam. Belimbing
wuluh yang pada prinsipnya berkhasiat obat,
mempunyai komposisi nutrisi lain yang
cukup sebagai substrat untuk pertumbuhan
bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat
(BAL) merupakan bakteri yang bermanfaat
bagi industri makanan dan minuman karena
memberi efek kesehatan bagi manusia
sehingga pengembarigan berbagai jenis
makanan dan minuman fungsional (functional
food) yang melibatkan BAL terus dilakukan.
Di sisi lain pengolahan pangan berbahan
dasar buah masih  sangat terbatas
diversifikasinya Minuman fermentasi dari
belimbing wuluh yang difermentasi dengan
kultur campuran bakteri asam laktat (BAL).
diharapkan dapat memberikan diversifikasi
produk minuman berbasis buah. Penelitian ini
bertujuan untuk mempelajari  teknologi
pembuatan minuman fermentasi dari bahan
dasar belimbing wuluh ebagai diversifikasi
bahan dasar minuman fungsional.

METODA PENELITIAN :
1. Pembuatan starter

Pembuatan Starter Tahap 1
Starter tahap 1 dibuat dengan melarutkan 125

g susu bubuk skim dalam 1 liter air panas
pada suhu 70 °C. Larutan skim didinginkan
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hingga 42 °C. Satu sachet “Yogourmet”
dimasukan ke dalam larutan skim dan
dicampur hingga rata serta diinkubasi pada
suhu 42 °C selama 6 jam.

Pembuatan Starter Tahap 2

Starter tahap 2 dibuat dengan melarutkan
10 g susu bubuk skim dalam 100 mL susu
sapi segar yang sudah dipasteurisasi pada
suhu 72 °C selama 15 detik. Larutan
campuran selanjutnya didinginkan hingga 42
°C.  Setelah mencapai  suhu tersebut,
diinokulasi  dengan kultur starter tahap 1
sebanyak 4 % (v/v) dan diinkubasi pada suhu
42 °C selama 6 jam. Kultur tersebut
mengandung sekitar 10’ — 10® sel/mL.

2. Pembuatan sari belimbing wuluh
(Medium Fermentasi )

Disortasi belimbing wuluh yang telah
matang, kemudian dicuci bersih.  Buah
kemudiandicuci sampai bersih.Buah segar
tersebut  kemudian  diekstraksi  dengan
menggunakan blender. Sari buah dipanaskan
hingga suhu 80°C selama 15 detik, kemudian
didinginkan hingga suhu 43°C. Setiap jenis
sari buah ditambahkan susu skim dengan 13
%, kemudian masing-masing ditambah gula
pasir sebanyak 5 % dan 10 % . Larutan ini
selanjutnya diaduk dan disimpan untuk tahap
pembuatan minuman berikutnya.

3 Pembuatan Minuman Fungsional
Medium fermentasi diinokulasi dengan
kultur starter tahap 2 sebanyak 2,5 %.
Medium fermentasi kemudian diinkubasi
pada suhu 42 °C selama 6 jam. Setelah waktu
inkubasi  tercapai kemudian  dilakukan
evaluasi minuman fermentasi belimbing
wuluh dengan mengukur kadar asam laktat
Hasil penelitian jumlah BAL pada
minuman fermentasi belimbing wuluh
berkisar antara 5,2 x 107-1,8 x 10° CFU/ml.
Kriteria jumlah BAL minuman fermentasi
yang baik mengandung 10°-10° CFU/ml [5]
sehingga pada penelitian ini jumlah BAL
sudah memenuhi kriteria. BAL merupakan
bakteri yang memegang peranan sangat
penting dalam fermentasi belimbing wuluh
ini. Kualitas minuman fermentasi sangat
dipengaruhi oleh komponen — komponen
yang dihasilkan oleh BAL selama proses
fermentasi. Jumlah BAL pada konsentrasi
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dengan metode titrasi [2], pH, penghitungan
jumlah total BAL bakteri metode standard
plate  count [3], kemampuannya dalam
aktivitas  antibakteri dan daya terima
konsumen melalui Uji Organoleptik [4].

HASIL DAN PEMBAHASAN

Belimbing wuluh (4. bilimbi L.,
Oxalidaceae)  merupakan  salah  satu
komoditas pertanian yang melimpah di
Indonesia dan mengandung vitamin C yang
relatif lebih banyak dari buah yang lain.
Penelitian ini menggunakan sari belimbing
wuluh yang ditambah dengan sukrosa dengan
konsentrasi yang berbeda. Pemanfaatan sari
belimbing wuluh dalam pembuatan minuman
fermentasi merupakan salah satu usaha
diversifikasi minuman fungsional. Kualitas
minuman fermentasi bclimbing wuluh yang
dibuat dengan berbagai konsentrasi sukrosa
dapat diamati dari hasil penghitungan jumlah
BAL, kadar asam laktat, nilai pH dan
aktivitas antibakteri secara in vitro. Hasil uji
kualitas minuman fermentasi belimbing
wuluh ditunjukkan pada Tabel 1

Tabel 1. Hasil perhitungan log jumlah BAL,
kadar asam laktat, nilai pH,dan aktivitas
antibakteri secara in virro.

Konsentrasi Log Asam | pH | Diameter
Sukrosa jumliah Laktat zona
BAL (%) hambat
(CFU/ml) (cm)
5% 7,68 0,86 | 3,5 0,25
10 % 8.1 1,25 | 3,2 1,3

a. Jumlah Bakteri Asam Laktat (BAL)
minuman fermentasi belimbing wuluh

gula yang lebih rendah menunjukkan bakteri
ini membutuhkan sumber karbon  yang
spesifik yaitu laktosa. Sukrosa dalam jagung
manis  digunakan oleh BAL setelah
kandungan laktosa susu skim habis. Jumlah
BAL yang meningkat disebabkan semakin
tingginya konsentrasi susu skim, semakin
banyak ketersediaan laktosa yang akan
digunakan oleh BAL untuk melakukan
pertumbuhan. [6] ,
Starter mengandung tiga jenis bakteri
yaitu Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus bulgaricus dan Lactobacillus
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acidophiins.  Kedua  BAL  yaitu S
thermopnilus dan L. bulgaricus mampu
bekerja secara hooperatif. S. thermophilus
dan . ~wigaricus  berinteraksi  saling
menguniinghan. L. bulgaricus membebaskan
asam arino hasil metabolisme yang mampu
merangsing pertumbuhan S, thermophilus,
sebaintsz 8 thermophilus ~ mampu
menur.nain oH dan mensintesis asam folat
varg isat  merangsang  pertumbuhan L.

busguriins T

b. Kadar Asam Laktat minuman
fermentasi bellmbmg wuluh

X..1.r siarter minuman fermentasi
belimm -2 % J.;‘: S.  thermophilus, L.
bu zzm. . zn L ucidophilus termasuk jenis
banes :szm anlel homofermentatif. Bakteri
asz—  z.o:t oo fermentatif menghasilkan
87 ziim zatat ;ari metabolisme glukosa
setzzz ztoI.a ctunanya [8]. Rata-rata kadar
asz~ :.7:7 - zng dperoleh pada penelitian ini
ter -zt tzzzanel | vaitu 0,86% dan 1,25 %.
AszT Zati Tero 1akan senyawa metabolit
R -zzz  rroses fermentasi  dan

.-~z savzat berkaitan erat dengan

=::  zntat  terbentuk  karena
‘ menjadi glukosa dan
“zktosa-6-fosfat oleh enzim

dan B-D-
vang dihasilkan oleh
glukosa diubah menjadi
‘;=. ui jalur glikolisis. Asam
: menjadi asam laktat [6].

s._ .0 szrter S. themophilus hanya
me-omis «z- L-zsam laktat, sedangkan L.
bu/zz o —zmzhosilkan D-asam laktat [7].
Seli—: -z—zmwas. S themophilus tumbuh
lem - C:o: ;,;;r.;.wkan L. Bulgaricus. Hal
inLit Litg el .cbabkan pada awalnya
dimz: 2~ _-zszm laktat yang kemudian

~roduksi D-asam laktat.
Proz_. “:—:7zs. mempunyai kadar asam

laxz Z szlar ini dipengaruhi oleh
kem:—:_:- :zmer untuk membentuk asam
axizt - z-¢ 2 ensuxan oleh jumlah dan jenis
$1amit it g _,__Mkan Simbiosis bakteri S.
tnev=~ -~ = czn L. bulgaricus  akan
memotze ezt azisaman yang lebih tinggi
dizz- 2 - _v 2 zemcan Kultur tunggal [9].
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c. Nilai pH minuman fermentasi belimbing
wuluh

Berdasarkan tabel 1, nilai pH minuman
fermentasi belimbing wuluh mengalami
dinamika nilai pH sejalan dengan semakin
banyaknya konsentrasi gula dalam medium
fermentasi. Dinamika nilai pH ini disebabkan
adanya penambahan asam laktat ke dalam
medium fermentasi akibat aktivitas BAL.
Selama fermentasi, bakteri asam laktat
mengubah laktosa menjadi asam laktat.
Penurunan pH terjadi sejalan dengan
peningkatan kadar asam laktat dalam medium
fermentasi.

Nilai pH pada penelitian merupakan
parameter penting yang harus diukur, karena
minuman fermentasi yang baik mempunyai
kisaran pH antara 4,2 — 4,5 [10]. Proses
fermentasi yang melibatkan bakteri asam
laktat ~mempunyai ciri khas  yaitu
terakumulasinya  asam  organik  yang
menyebabkan penurunan nilai pH. pH
minuman fermentasi belimbing wuluh pada
penelitian ini berada pada kisaran pH antara
3,2 - 3,5. BAL akan lebih mudah
menguraikan laktosa atau gula yang lebih
sederhana dibanding jenis disakarida yang
lain [11].

d. Uji Antimikroba minuman fermentasi
belimbing wuluh terhadap E. coli .

Hasil Uji Antimikroba terhadap E. coli
beberapa mikroba uji.disajikan pada tabel 1.
Kemampuan penghambatan terhadap mikroba
uji disebabkan berbagai komponen yang
dihasilkan BAL dalam proses
metabolismenya.

UJI ORGANOLEPTIK
Tabel 2. Rata-rata nilai aroma, cita rasa,
kekentalan, dan kesan minuman
fermentasi belimbing wuluh berdasarkan

konsentrasi sukrosa.
Konsentrasi | Aroma | Cita | Kekentalan | Kesan
sukrosa rasa
5% 3,5 3,71 1,5 3,64
10 % 4,2 3.8 2,1 3,92
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a. Aroma

Aroma merupakan salah satu kriteria
mutu  penilaian  kesukaan pada  uji
organoleptik terhadap minuman fermentasi
belimbing wuluh . Uji organoleptik dapat
dilakukan dengan berbagai pengujian dan
salah satunya adalah aroma Uji organoleptik
itu sendiri berkaitan erat dengan tingkat
penerimaan dan kesukaan konsumen terhadap
produk yang dihasilkan. Skala penilaian yang
digunakan dalam uji organoleptik adalah 1-6
(mulai dari tidak suka sampai sangat suka).
Dari hasil yang didapat dari 25 panelis,
diketahui bahwa rata-rata nilai aroma yogurt
jagung manis antara 3,5- 4. 2 (antara agak
khas sampai khas).

Komponen-komponen aroma
minuman fermentasi yang utama merupakan
senyawa karbonil, asetaldehid, asetoin dan
diasetil. Asetaldehid merupakan komponen
aroma yang penting dan diproduksi oleh
L.bulgaricus [6]. Penambahan rata-rata
penilaian terhadap aroma semakin tinggi
seiring dengan penambahan konsentrasi
sukrosa.

b. Cita rasa

Penilaian  terhadap rasa pada
minuman fermentasi belimbing wuluh ini
adalah 3,71 dan 3,8 (sangat asam), jadi
semakin tinggi nilainya maka rasa minuman
fermentasi akan makin asam.

Selama proses fermentasi, dibentuk
senyawa-senyawa penyebab flavor atau
citarasa  yoghurt yaitu asam laktat,
asetaldehid, asetoin, aseton dan diasetil. Rasa
asam ini kemungkinan juga disebabkan
karena penurunan pH selama proses
fermentasi dan kandungan laktosa yang dapat
diubah oleh BAL menjadi asam-asam organik
(salah satunya adalah asam laktat) [12] dan
[13].

¢. Kekentalan

Salah satu karakterisitik minuman
fermentasi adalah  teksturnya  yang
membentuk gel dan kental. Tekstur yang
terlihat lembut dan kental tersebut adalah
hasil interaksi antara protein susu skim dan
asam organik yang terbentuk [14].
Berdasarkan penilaian panelis, minuman
fermentasi belimbing wuluh adalah 1,5 dan
2,1 ( agak encer — sedang ). Minuman
fermentasi dengan tekstur gel yang kental
disebabkan karena terbentuknya asam laktat
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sehingga pH akan turun dan protein susu akan
mengalami  koagulasi schingga minuman
berbentuk agak padat [13].

d. Kesan

Kesan panelis terhadap produk
minuman  fermentasi  belimbing  wuluh
merupakan rangkuman dari penilaian yang
lain meliputi aroma, citarzsa. dan kekentalan.
Penilaian kesan panelis periu dilakukan untuk
mengetahui tingkat perorimaan konsumen
terhadap produk vang di"asilkan. Dari hasil
yang didapat diketahui sk:'z 3 ~ 4 (mulai dari
suka sampai sangat suka-

Berdasarkan hzs'. un hedonik dapat
disimpulkan  bahwa  rznelis  menyukai
minuman fermentasi be’~bing wuluh yang
rasanya asam , agak ero<-. Jan berbau khas
belimbing wuluh.

KESIMPULAN

, Formulasi ~ -.—an fermentasi
belimbing wuluh sertaik ditentukan
berdasarkan paramerer dalam  sifat
organoleptik, sifat kim:z -z22ar asam laktat)
dan mikrobiologi ixadzr <z~ ‘aktat dan total
BAL). Minuman fermz-::¢ ~2'imbing wuluh
dengan konsentras: sux- :: ' *- mempunyai
nilai organoleptik vanz ¢~ - :inggi dan nilai
mikrobiologis vang ‘==~ -zx dibandingkan
dengan minuman fer—e--:: ~z.imbing wuluh
dengan konsentras: s..- <z I %5 Minuman
fermentasi belimbi~z . _= inipun telah
memenuhi kriteria - .~z fermentqasi
berkualitas baik menu-.0 NI 01 - 2981 —
1992. Hal ini berar: — -iman fermentasi
belimbing wuluh dapz: ~ =2~ :2i produk yang
diterima oleh konsume-
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