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ABSTR{K--- Telah dilakukan penelitian mengenai pembuatan minuman fermentasi berbahan sari

belimbing rrur,.r. ri..errhoa bilimbi L., Oxalidaceae ) dalam rangka diversifrkasi pangan fungsional.

belimbing *;lun ada,.,h sumber vitamin dan mineral yang tinggi, Penelitian ini dilakukan dengan tujuan agar

diperoleh :r,.-,rasr Jairm diversivikasi bahan dasar nabati dalam rangka penganekaragaman produk yang

minlehatxri, c,a:r m:slarakat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa berdasarkan kualitas mikobiologis dan

nilai orgaro.ept:i. renry'ata minuman fermentasi sari belimbing wuluh dengan konsentrasi sukrosa l0 o%

merupa;.ai ;loJ j-\ y ang lebih disukai panelis, sehingga diharapkan dapat menjadi produk yang dapat diterima

ma5\ aItu(3:
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LATAR BEL.\L.\NG

Sebagai negara ) ang mempunyai jumlah

pendudui.,. ) ang e ukup besar, Indonesia
dihadaplan pada ntasalah penyediaan pangan
sebagai sumber kalori dan gizi yang
terjangka; ..leh seluruh lapisan masyarakat.
Buah - ouahan sebagai salah satu sumber
pangan r ang meiirnpah dari hasil pertanian
selama rnl belurrt dimanfaatkan secara
optinal Salah satu jenis buah yang dapat
dijadikan sebagai kandidat minuman
fungsionai adalah belimbing wuluh (A.

bilimb; L . Oxalidaccae).

Selama ini Tatarnan belimbing wuluh (1.

bilinfti L.. Oxalidaceae) banyak digunakan
dalam pengobatan tradisional. Buahnya
banlak mengandung vitamin C alami yang
berguna sebagai mettambah daya tahan tubuh
dan perlindung terhadap berbagai penyakit.
Secara n'adisional belimbing wuluh juga

digunatan sebagai bumbu masak, dan
manisan, Selain itu bunga dipakai sebagai
sirop. daun dapat dipakai sebagai lalap,
bumbu masak dan makanan temak. Sewaktu
muda- buahn-v-a berwama hijau muda dan
berubah kuning sampai kemerahan setelah
tua. Belimbing wuluh buahnya berbentuk
bulat lcnjong sebesu ibu jari tangan hingga
sebesar ibu jari kaki orang dewas4 dan
rasanla sangat asam [l]
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BAKTERI ASAM LAKTAT UNTUK
DARI SARI BELIMBING WULUH

Salah satu bentuk pengolahan yang suring
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 pengembarlgan 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 :
l. Pembuatan starter

Pembuatan Starter Tahap I

Starter tahap I dibuat dengan melarutkan 125
g susu bubuk skim dalam I liter air panas
pada suhu 70 uC. Larutan skim didinginkan
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hingga 42"C. Satu sachet "Yogourmef'
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

l0 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
uC. Setelah mencapai suhu tersebut,
diinokulasi dengan kultur starter tahap I
sebanyak 4 % (vlv) dan diinkubasi pada suhu
42 uC selama 6 jam. Kultur tersebut
mengandung sekitar 107 - 108 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 blendei. Sari buah dipanaskan
hingga suhu 800C selama 15 detik, liemudian
didinginkan hingga suhu 430C. Setiap jenis
sari buah ditambahkan susu skim dengan 13
o/o, kemudian masing-masing ditambah gula
pasir sebanyak 5 %o dan l0 Vo . 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 0C 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 belimbine wuluh
berkisar antara 5,2 x 107-1,8 x lOF CFU/ml.
Kriteria jumlah BAL minuman fermentasi
yang baik mengandung 106-108 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

dengan metode titrasi [2], pH, penghitungan
jumlah total BAL bakteri metode standard
plate count [3], kcrlampuannya dalam
aktivitas antibakteri dan daya terima
konsumen melalui Uji Organoleptik [4].

HASIL DAN PEMBAT{ASAN

Belimbing wuluh (A. bilinbi 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 dalanr 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 fcrmentasi belimbins
wuluh ditunjukkan pada Tabel I

Tabel l. Hasil perhitungan log jumlah BAL,
kadar asam laktat, nilai pH,dan aktivitas
antibakteri secara In vltro.

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 Streptococctts thermophilus,
Lactobacillus bulgarius dan Lactobacillus
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Konsentrasi
Sukrosa

Log
jumlah

BAL
(CFU/ml)

, \sam
Laktat

(%)

pH Diameter
zona

hambrt
(cm)

5% 7.68 0,86 -r,) 0.25
t0% 8.1 t?{ 3.2 1.3
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ucidopit:'t.:. Ketlua BAL Yaitu ,S'

therntu:i:i!u: datt L. bulgaricus mampu
beker-ta secara kooperatif. S. thermophilus
dan i;,;i.rrlc';r ' berinteraksi saling

men gu:r : J.:r 3iar. 1 b ttl gar icus m€mbebaskan
asanr a:::.'- i '.asjl netabolisme yang mampu
mera; ' , - is: ; :  renu: i tbuhan,s. thermophi lus,

sebai,r': ', .S thermoPhilus mampu
rT.I€ir-r--r.rJ. ;H j.rn mensintesis asam folat

) anS :r:- : ',e:.li lqsang pertumbuhan L'
ht.  .  >

c. . r<i  . -  . {

b. Kadar -\sam Laktat minuman
fe rmen ta- i i  bel im b i  ng wuluh

{-. : - :  Si ; : lct  minuman fermentasi
be.,::.: - - 

. ' -.,:, 5. thermophilus, L-

li.-.-;'. - * :': : .t:idophilus termasuk jenis

b:.::: :::--.- .:-rrl;l homofermentatif. Bakteri
3s:: :  - . . . : l  . . ,  i l r -  icr lnenlat i f  rnenghasi lkan
8: ' ,  r : : -  ' . . . : : :  - lar i  metabol isme glukosa
Se::- :  l r , , l - r  - l : : l l3 l l \ '€ l  [8] .  Rata-rata kadar

a:::-' ' . ': :: : J i;leroleh pada penelitian ini
te:  : - : :  : : : :  ' : :e .  ra i tu 0,860A dan 1,25 Yo.

.\>"- r -.r: :-.c:-lakan senyawa metabolit
, '-1_-: :1:: :i 'oses fermentaSi dan
kc:.:.:-:j ': s;]. 'at berkaitan erat dengan
pe:.  - : -  '  : .  i

:. ! 
--- 

..,^tat terbentuk karena
i..::: i ! .:rilS..l menjadi glukosa dan

:".*.:. :: i-i- ::.,,ktosa-6-fosfat oleh enzim
3-l- : '  

- : -  
= l : : - .e dan B-D-

pL :;:, + 1.: - s.J;se ,vang dihasilkan oleh
B.i- :: --, -:.\: slukosa diubah menjadi
as::  r  -- . . :  :e: .r lu i  ja lur gl ikol is is.  Asam
p::- ,  ' .  f ,  - -  : . - : : . :  menjadi asam laktat [6] .

..,- :-: :i:Ier S. themoPhilus hanYa
r !.:- L-r.am laktat, sedangkan Z.
. - -':l:.,,silkan D-asam laktat [7].

. S. themophilus tumbuh

:. r,;.13r ini dipengaruhi oleh
;'-::.: untuk membentuk asam

-- 
- i i;ri,:ian oleh jumlah dan jenis

"-:  : . : - : . - ,kan. Simbiosis bakter i  S.
.r:.. L. bulgaricus akan

r.<;:3ffr&11 yang lebih tinggi
:r: -rn kultur tunggal [9].

Artikel Penelitian

c. Nilai pH minuman fermentasi belimbing
wuluh

Berdasarkan tabel l, 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 y&ng melibatkan bakteri asam
lektBt 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 [1 l ] .

d. Uji Antimikrobu 
-io,r-"n 

fernrentasi
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 ORGAI\OLEPTIK
Tabel 2. Rata-rata nilai aroma, cita rasa'

kekentalan, dan kesan minuman
fermentasi belimbing wuluh berdasarkan
konsentrasi sukrosa.

t . - ;

. t . - ;

Konsentrasi
sukrosa

Aroma Cita
rasa

Kekentalan Kesan

5 o/o 3.5 3-71 1.5 3.64
t0% 4,2 3.8 2-l 3.92
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a. Aroma
Aroma merupakan salah satu kriteria

mutu penilaian kesukaan pada uji
organoleptik terhaddp 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 l-6
(mulai dari tidak suka sampai sangat suka).
Dari hasil yang didapat dari 25 panelis,
diketahui bahwa rata-ruta 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 t6l. Penambahan nta-rata
penilaian terhadap aroma semakin tinggi
seiring dengan penatmbahan 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 asarn-asam organik
(salah satunya adalah asam laktat) [12] dan

l l3 l .
c. 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

sehingga pH akan turun dan protein susu akan
mengalami koagulasi  schinsea minuman
berbentuk agak padat I I 51.

d. Kesan
Kesan panel is terhadap produk

minuman fermentasi  Scl imbing wuluh
merupakan rangkuman C.rri penilaian yang
lain meliputi aroma. citara.a. dan kekentalan.
Peni laian kesan panel is pe: iu di lakukan untuk
mengetahui t ingkat p.: . - ' : imaan konsumen
terhadap produk yang d: '  :s i lkan, Dari  hasi l
yang didapat diketahui s\ . ,  . r  I  -  -1 (mulai  dar i
suka sampai san_qat suk:,

Berdasarkan h:s '  urr  hedonik dapat
disimpulkan bahr'. a : -,:e lis menyukai
minuman fermentasi  i r .  ' -*brrq *uluh yang
rasanya asam . aral  e: . . : .  jan berbau khas
bel imbing wuluh.

KESIMPULA\

Formulasi
belimbing uuluh

- .-:.:i fermentasi
: : ' : t3 ik di tentukan

berdasarkan por3::.;r:: :elam sifat
organoleptik, sifat ki:: ' ..j:r: asam laktat)
dan mikrobiologi i 'ra;:: ,,*, lai-tat dan total
BAL). Minuman fe:: : r . : : - , ,  :e.rmbing wuluh
dengan konsentra-.i S-r r - mempunyai
ni lai  organolept ik 13:a :-  :  : :nggi dan ni lai
mikrobiologis lanl  : :  -  : : :*  dibandingkan
dengan minuman le: : : : - :  .  :<. :nbing wuluh
dengan konsentra-.r s*..- i: j r . Minuman
fermentasi belimbi:: ,: - -L inipun telah
memenuhi kriteri: ,::: fermentqasi
berkualitas baik me:-:
1992. Hal ini be:'a:
belimbing wuluh da:::
diterima oleh konsu:.::

- :  S\ .  01 -  2981 -
:- - -:an fermentasi
- '=-, 

' i i  produk yang
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