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Abstrak: Telah dilakukan penelitian mengenai tcknologi pembuatan minuman fermentasi
berberbasis buah dalam rangka diversifikasi pangan fungsional. Penclitian ini dilakukan dengan
tujuan agar diperoleh inovasi dalam diversivikasi bahan dasar dalam rangka penganckaragaman
produk yang menyehatkan bagi masyarakat. Bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan
fruitghurt ini adalah buah melon, scmangka dan pepaya. Hasil penclitian menunjukkan bahwa
berdasakan kualitas mikrobiologis dan rilai organoleptik, ternyata fruitghurt melon mcrupakan
produk yang disukai panelis, schingga diharapkan dupat menjadi produk yang dapat diterima
masyarakat

Kata Kunci: pangan fungsional, fruitghurt

PENDAHULUAN

Fungsi pangan semakin bervariasi dengan makin bergaungnya gaya hidup schat. Pangan sclain
berfungsi memenuhi kebutuhan gizi, juga bersifat fungsional karcna berfungsi untuk menjaga keschatan dan
kcbugaran tubuh, memperbaiki fungsi fisiologis, atau mcmbantu menyembuhkan penyakit.  Masyarakat
sckarang cendzrung lebih memilih untuk beratih ke makanan yang bergizi tinggi sckaligus aman dan schat untuk
dikonsumsi, serta mempunyai rasa yang enak.

Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM) mendcfinisikan pangan fungsional scbagai pangan,
baik alami inaupun olahan, yang mengandung satu atau Iebih senyawa yang memiliki fungsi fisiologis tertentu
dan menguntungkan bagi kesehatan berdasarkan kajian ilmiah. Scdangkan menurut International Food
Information Council, pangan fungsional adalah pangan yang memberikan manfaat keschatan di luar zat-zat gizi
dasar yang terkandung di dalamnya. Saat ini masyarakat tak lagi memandang pangan hanya dari kandungan zat
gizi di dalamnya seperti protein, lemak dan sebagainya. Namun, juga mulai memperhatikan zat-zat nongizi yang
banyak memberikan manfaat bagi kesehatan,”

Pengolahan pangan berbahan dasar buah masih sangat terbatas diversifikasinya. Keanekaragaman
produk diperlukan untuk memberikan alternatif pilihan produk pada konsumen. Salah satu usaha diversifikasi
_ produk dari bahan dasar terscbut dengan cara membuat minuman berbasis buah yang difermentasi dengan kultur
campuran bakteri asam laktat (BAL) Streptococcus thermophilus dan Lactodacillus bulgaricus. Dengan adanya
susu fermentasi dari buah ini diharapkan dapat memberikan alternatif pilihan produk minuman fungsional pada
konsumen.

Teknologi pembuatan minuman fermentasi mempunyai istilah yang spesifik . khususnya dalam
pembuatan yoghurt ini. Jika bahan dasarnya dari susu maka produk fermentasinya discbut yoghurt. Namun jika
bahan bakunya susu dari kacang kedelai discbut soyghurt scdangkan katau dari kacang merah maupun kacang
tanah disebut peaghurt. Jika bahan bahan bakunya dari buah discbut fruitghurt

Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari teknologi pembuatan minuman fermentasi dari bahan dasar
berbasis buah sebagat diversifikasi bahan dasar minuman fungsional

METODA PENELITIAN

Pembuatan starter
C.1.1. Pembuatan Starter Tahap 1

Starter tahap 1 dibuat dengan melarutkan 125 g susu bubuk skinu dalan | ter ar panas pada suhn
70 °C. Larutan skim didinginkan hinppa 42 °C. Satu sachet “Yogourmet” dimasakan ke dalinm Luutan skon dan
dicampur hinpga tata sert dinkubase padasule £ "Coseluna 6 pam
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C.1.2. Pembuatan Starter Tahap 1 .

Starter tahap 2 dibuat dengan melarutkan 10 8 susu bubuk skim dalam 100 mL susy sapi segar yang
sudah dipasteurisasi pada suhu 72 °C selama 15 detik. Larutan campuran selanjutnya didinginkan hingga 42
°C. Setelah mencapai suhu terscbut, diinokulasi dengan kultur starter tahap 1 scbanyak 4 % (v/v) dan diinkubasi
pada suhu 42 °C selama 6 jam. Kultur tersebut mengandung sekitar 10°~ 10° sel/mi..

Pembuatan Medium Fermentasi

Dipilih buah ( melon, semangka, papaya) yang telah matang, kemudian dicuci bersih. Buah kemudian
dikupas hingga didapatkan daging bual. Daging buah scgar tersebut kemudian diekstraksi dengan menggunakan
blender. Sari buah dipanaskan hingga sulu 80°C sciama 15 detik, kemudian didinginkan hingga suhu 43°C.
Setiap jenis sari buah ditambalikan susu skim dengan 13 %, kemudian masing-masing ditambah gula pasir
sebanyak 5 % dan 10 % . Larutan ini sclanjutnya diaduk dan disimpan untuk tahap pembuatan minuman
berikutnya.

.

Pembuatan Minuman Fungsional (fruitghure)

Mecdium fermentasi dengan berbagai jenis buah tersebut ( melon, scmangka dan papaya) diinokulasi
dengan kultur starter tahap 2 sebanyak 2,5 %. Mecdiun fermentasi kemudian diinkubasi pada suhu 42 °C selama
6 jam.

Pengukuran pH [7)
Sampel ditempatkan dalam gelas breaker dan diukur pH-nya menggunakan pH meter. Sebelum
digunakan pH meter dikalibrasi dengan pH buffer 4 dan 7.

Total Asam Laktat Tertitrasi 7]

Sampel sebanyak 10 g ditambal 2 tetes larutan Phenolphtalein sebagai indikator dan dititrasi dengan
NaCH 0,1 N hingga wamanya berubah menjadi kemerah—-merahan yang stabil. Volume NaOH 0,1 N yang
digunakan untuk titrasi dicatat. Kadar asam laktat dapat diketahui melalui rumus berikut ini :

Kadar Asam Lakiat (%) - (VxN)NaOH x BE x 100%

Berat sample (gr)

Keterangan :

\% * volume NaOH yang digunakan untuk titrasi (mL)
N : normalitas NaOH

BE - berat ekuivalen asam laktat (90/1000)

Total Bakteri (Fardiaz, 1993)

Sebanyak 1 mL sampel diencerkan ke dalam 9 mL aquadest steril (pengenceran 10 . Pengenceran
dilakukan secara berseri (107 107, 107 dan seterusnya) sampar diperoleh tingkat pengenceran yang
dikehendaki. Sebanyak 1 mL dari tingkat pengenceran yang dikehendaki, dipipet ke dalam cawan petri steril
kemudian ditambah kurang lebih 10 mL media MRS Agar. Perlakuan ini dilakukan secara duplo dan diinkubasi
pada suhu 37 °C selama 24 jam dan dihitung koloni yang tumbuh.

Pengujian Aktivitas antibakteri Sruitghurt

Uji aktifitas antimikroba menggunakan metode difusi agar (diffusion agar) dengan menggunakan
silirder disk. bakteri uji yang digunakan yaitu: E.coli, , Bacillus cereus dan Candida albicans. Caranya adalah:
biakan bakteri penguji ditanam satu ose pada 5 ml media NB di inkubasi pada 37° C selama 24 jam. Biakan
0.ImL setara dengan jumlah bakteri 1 X 10° sel/ml diukur scrapan optiknya 620 nm (Lamler, et al,, 1998).
Biakan diambil 0,1 ml untuk dicampur dan diratakan diatas permukaan media NA dengan gelas bengkok,
kemudian dibiarkan kurang lebih 5 menit sampai inokulum kering. Kemudian diletakkan Silinder disk pada
tempat yang telah ditentukan, kemudian diisi dengan 0,1 ml Jruitghurt dan diinkubasi pada suhu 37 °C selama
24 jam. Zona terang yang terbentuk disckeliling sumur menunjukkan adanya aktifitas antimikroba Sruitghurt
terhadap bakteri penguji. Diameter zona yang terbentuk selanjutnya diukur.
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Uji Organoleptik [12]

Penilaian organoleptik yang digunakan adalah uji hedonik terhadap rasa, aroma, kekentalan dan kesan
terhadap produk. Penilaian organoleptik ini dilakukan olch 25 orang panelis agak terlatih dengan skala dimulaj
dari 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (netral), 4 (suka) dan 5 (sangat suka).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengukuran Kadar Asam Laktat :

Pembuatan minuman fermentasi (fruitghurt) dilakukan dengan mencoba 2 konsentrasi gula yang
berbeda yaitu 5 % dan 10 %, Setelah dilakukan pengukuran asam laktat sctciah 6 jam fermentasi didapat hasil
yang dapat dilihat pada Gambar . 1.

Kadar asam laktat
(%)

Kons gula 5 % Kons gula 10 %

Jenis bush

O Melon B Semangka B pepaya

Gambar 1. Grafik pengukuran kadar asam laktat fruitghurt yang diinkubasi
selama 6 jam pada suhu ruang

Berdasarkan Gambar 1 dapat diketahui bahwa kadar asam laktat fruitghurt pada konscntrasi gula 5 %
pada masing- masing bahan dasar buah berbeda. kadar asam lakiat tertinggi didapatkan pada Sruitghurt dengan
bahan dasar melon, Sedangkan kadar asam laktat terendah didapatkan pada fruitghurt dengan bahan dasar
papaya. Pada fruitghurt pada konsentrasi gula 10% pada masing- masing bahan dasar buah juga berbeda. Kadar
asam laktat tertinggi didapatkan pada fruitghurt dengan bahan dasar melon, edangkan kadar asam laktat tererdah
didapatkan pada fruitghurt dengan bahan dasar papaya.

Proses pembentukan asam laktat oleh BAL dimulai dengan mentransport laktosa melewati membran sel
dengan bantuan enzim galaktosida permease. Selanjutnya laktosa akan dihidrolisis menjadi glukosa dan
galaktosa atau galaktosa-6-fosfat oleh enzim B-D-galaktosidasc (laktasc) yang dihasilkan olch Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Glukosa dimetabolis melalui jalur glikolisis menjadi asam piruvat
dan diubah menjadi asam laktat melalui aktivitas enzim laktat dehidrogenasc dari Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococeus thermophilus (Tamime dan Robinson, 1981).

Produksi asam laktat merupakan proses kimia yang paling penting sclama pembuatan yoghurt. Rahayu
dan  Sudarmadji {8] menyebutkan  bahwa Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus  dan
Lactobacillus acidophilus merupakan bakicri asam laktat homofermentatif yang memfermentasikan laktosa
dengan hasil utama berupa asam laktat.

Anonim menyebutkan bahwa yoghurt yang baik mcmpunyai kadar asam lakiat 0,5 - 2,0 % (b/b).
Berdasarkan hal itu, hasil peneiitian yang memenuhi kriteria terscbut pada fruitghurt dengan semua jenis bahan
dasar yang dicoba.

Pengukuran pH
Pembuatan minuman fermentasi (fruitghurt) dilakukan Jjuga pengukuran pH setelah 6 jam fermentasi.
Hasil pengukuran tersebut g dapat ditihat pada Gambar 2.
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Nilai pB

Kons gula5 %  Kons gula 10 %

DJMclon 8 Semangka 8 pepaya

Gambar 2. Diagram batang pengukuran pH fruitghurt yang diinkubasi sclama 6 jam pada sul ruang

Berdasarkan Gambar 2 pH fruitghurt mengalami dinamika nilai pH sejalan dengan semakin banyaknya
konsentrasi gula dalam medium fermentasi. PH terendah ditunjukkan pada fruitghurt dengan bahan dasar buah
scmangka dengan konsentrasi gula scbanyak 5 % sedangkan pH tertinggi ditunjukkan pada fruitghurt dengan
bahan dasar buah melon dengan konsentrasi gula scbanyak 10 %. Dinamika nilai pH ini discbabkan 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.

Total Bakteri Asam Laktat

BAL merupakan bakter; yang memegang peranan sangat penting dalam fermentasi fruityhure. Kualitas
Jruitghurt sangat dipengarubi oleh komponen - komponen yang dihasilkan olch BAL selama proses fermentasi.
Rerata total BAL yoghurt hasil penclitian ini dapat dilihat pada Gambar 3.
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Kons gula 5 % Kons gula 10 %
h

Jenis bua

E\Iclun B Semangka £ Pepaya

Gambar 3. Diagram batang total BAL Jruitghurt yang diinkubasi selama 6 jam pada suhy ruang

Berdasarkan Gambar 3. diketahui bahwa Jjumlah BAL pada konsentrasi gula 5 % pada masing- masing
bahan dasar buah berbeda. Jumlah BAL terbesar dicapai pada fruitghurt dengan bahan dasar buah melon,
sedangkan jumlah BAL terendah dicapai pada fruitghurt dengan bahan dasar buah semangka. Pada konsentrasi
gula 10 % jumlah BAL pada masing- masing bahan dasar buah juga berbeda. Jumlah BAL terbesar dicapai pada
Jruitghurt dengan bahan dasar buah melon, scdangkan jumlah BAL ierendah dicapai pada fruitghurt dengan
bahan dasar buah semangka, Namun secara umum yoghurt yang dibuat dengan berbagai jenis bahan dasar buah
lersebut mempunyai jumlah BAL yang sama yaitu 10" cfw/mL schingga dapat dikatakan bahwa perbedaan jenis
bahan dasar buah tersebut tidak mempengaruhi total BAL yang dihasilkan.

Jumlah BAL pada keseluruhan perlakuan tclah memenuhi kriteria yang terdapat pada yoghurt. Rahayu
dkk. {10] menyatakan bahwa yoghurt yang baik mempunyai total BAL 10° ¢fw/mL atau lebih. Santon (2000)
dalam Sulandari dkk. (2001) menyebutkan bahwa produk probiotik termasuk yoghurt mengandung 10’ BAL
hidup per g atau mL. *
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Frosiding Senunar Nasional SEMIFPA 2006

Uji Organoleptik

. Rasa

Rerata nilai kesukaan panclis terhadap rasa Sruitghurt berkisar antara 1 - 4 (tawar sampai sangat asam.
Rerata nilai rasa fruitghurt yang dapat dilihat pada Gambar 4.

—

Rerata nilai

Kons gula 10 %

Jenis buah
{O Melon B Semangka @ Pepaya G susu

Gambar 4. Diagram batang rerata nilai rasa Jruitghurt yang diinkubasi selama 6 jam pada suhu ruang

Pada. Gambar 4. diketahui bahwa rerata nilai rasa Jruitghurt pada konscntrasi gula 5 % pada masing-
masing bahan dasar buah berbeda. nilai rasa tertinggi dicapai pada fruitghurt dengan bahan dasar buah
semangka, sedangkan nilai rasa terendah dicapai pada fruitghurt dengan bahan dasar buah pepaya. Pada
konsentrasi gula 10 % rerata nilai rasa pada masing- masing bahan dasar buah juga berbeda. Nilai rasa tertinggi
dicapai pada fruitghurt dengan bahan dasar buah semangka, sedangkan nilai rasa terendah dicapai pada
Jruitghurt dengan bahan dasar buah melon. Susu yang digunakan scbagai kontrol rasa pada penelitian ini, secara
umum tidak berbeda dengan fruitghurt.

Semakin tinggi tingkat penilaian maka rasa yoghurt semakin asam. [8] menycbutkan bahwa cita rasa
yoghurt yang khas (asam) disebabkan oleh asam laktat yang dihasilkan oleh BAL sclama proses fermentasi.
Kadar asam laktat yang tinggi menyebabkan pH yoghurt menjadi rendah sehingga fruitghurt mempunyai rasa
asam.

Aroma

Aroma merupakan salah satu faktor penentu kriteria kesukaan sescorang terhadap produk yang
dikonsumsi. Rerata nilai kesukaan panelis terhadap aroma fruitghurt yang dihasilkan berkisar antara 1,6 — 4,3
(tidak suka sampai cukup suka). Semakin tinggi tingkat penilaian fruitghurt maka semakin disukai. Diagram
batang rerata nilai aroma fruitghurt dapat di;ihat pada gambar D.4.2. rerata nilai aroma fruitghurt pada
konsentrasi gula 5 % tertinggi dicapai pada Jruitghurt dengan bahan dasar buah melon, scdangkan nilai aroma
terendah dicapai pada fruitghurt dengan bahan dasar buahsemangka. Pada konsentrasi guta 10 % rerata nilai
aroma tertinggi dicapai pada fruifghurt dengan bahan dasar buah melon sedangkan nilai rasa terendah dicapai
pada fruitghurt dengan bahan dasar buah semangka.

Rerata nilai

S o N W b

Kons gula5 %  Kons gula 10 %

Jenis buah

IE Melon @ Semangka B3 Pepaya O susu 1]

Gambar 5. Diagram balang rerata nilai aroma fruitghurt yang diinkubasi
sclama 6 jam pada sulu ruang

Pada Gambar 5. dapat diketahui bahwa fruitghurt dengan bahan dasar semangka kurang disukai panelis.
Hal ini discbabkan adanya bau asam yang bukan khas yoghurt yang didapatkan pada fruitghurt scmangka. Hal
ini kemungkinan discbabkan fruitghurt semangka bukan merupakan substrat yuang baik bagi BAL, schingga
produk metabolit BAL yang berupa komponen — komponen volatil yang dihasilkan olch bakteri asam laktat
sebagai komponen utama aroma yoghurt tidak dapat tercium
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‘Fumime & Robinson (1981) menyebutkan bahwa komponen-komponen aroma yoghurt yang utama
pada yophurt merupakan senyawa karbonil, asetaldehid, asetoin dan diasetil, Asetaldehid merupakan komponen
Moua yang penting dan diproduksi dalam jumlah yang cukup oleh aktivitas simbiosis antara Lactobacillus
culyaricus, Streptococeus thermophilus dan Lactobacillus acidophilus. Menurut Tamime & Robinson (1985),
tiaksi aldehid yang terbentuk merupakan hasil metabolisme asam amino threonin menjadi glisin dan asetaldehid.

tekentalan

Nilai kekentalan fruitghurt yoghurt berkisar antara | — 3 (encer sampai kental). Kekentalan yoghurt
dr.chabkan oleh adanya koagulasi kasein (protein susu) pada titik isoelektri ya yang dicapai karena adanya
pemurunan pH - akibat pembentukan asam laktat oleh aktivitas BAL selama fermentasi. Rahayu (1989)
uwnvebutkan bahwa pada pH 4,4 - 4,5 protein susu terutama kasein akan mengalami koagulasi sehingga tekstur
vorhurt menjadi semi padat. Kekentalan juga dapat disebabkan dari jenis bahan dasar buah Jruitghurt. Diagram

w
A

= I g
W = th o th
A} .

Rerata nilai

=
e

Kons gula5% Kons gula 10 %
Jenis buah

EMelon B Semangka @ Pepaya Dsusuj

Gambar 6, Diagram batang rerata nilai kekentalan Jruitghurt
yang diinkubasi selama 6 jam pada suhu ruang

Dari gambar diatas dapat diamati bahwa baik pada konsentrasi gula 5 % maupun [0 %, kekentalan
ruiivhurt tertinggi didapatkan pada bahan dasar buah papaya. Al ini disebabkan oleh sifat dari buah papaya
Ay mempunyai kandungan air yang relative lebih rendah dari kedua jenis bahan dasar lainnya.

Varna

Rerata nilai kesukaaan panelis terhadap wama produk Jruiighurt berkisar antara 1 — 4 (tidak suka
i suka). Diagram batang rerata nilai warna Jruitghurt dapat di;ihat pada Gambar 7.

Berdasarkan diagram Gambar 7 dapat diketahui bahwa panelis lebih menyukai warna fruitghurt melon,
vk pada konsentrasi gula 5 % maupun 10 %. Tingkat kesukaaan panelis ini hamper menyamai nilai kesukaan
wLi warna yoghurt. Warna yang dihasilkan pada produk sangat tergantung dari warna buah yang dijadikan

i dasar fruitghurt,

Rerata nilai

Kons gula5 %  Kons gula 10 %

Jenis buah

O Melon B Semangka B Pepaya O susu

Gambar 7. Diagram batang rerata nilai warna Sruitghurt
yang diinkubasi selama 6 jam pada suhu ruang
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Kesan.
Rerata nilai kesan panclis berkisar antara 2- 4 (agak tidak suka sampai suka). Kesan panelis terhadap
Sruitghurt ditentukan oleh penerimaan terhadap sifat fisik (warna, kekentalan) dan sifat kimia (aroma dan rasa)
yoghurt yang dikonsumsi. Berdasarkan hasil uji organoleptik dapat disimpulkan bahwa panelis lcbih menyukai
yoghurt yang mempunyai rasa asam dan tidak terlaly kental. Diagram batang rerata nilai warna Jruitghurt dapat

di;ihat pada Gambar 8.
—

47

N

Rerata nilal

Kons guia § % Kons gula 16 %
Jenis buah

> .
O Melon & Semangka B | epaya Osusu

Gambar 8. Diagram batang rerata nilai kesan Jruitghurt
yang diinkubasi selama 6 jam pada suhu ruang

.

Uji Antimikroba fruitghurt terhadap beberapa mikroba uji,

Hasil Uji Antimikroba fruitghurt terhadap beberapa mikroba uji.disajikan pada Gambar 9. Zona
hambat tertuinggi terhadap pertumbulan £ cofi dan B. cereus ditunjukkan olch Jruitghurt melon sedangkan
tethadap C. afbicans ditunjukkan oleh Jruitghurt papaya. Kemampuan penghambatan terhadap mikroba uji
disebabkan berbagai komponen yang dihasitkan BAL dalam proses metabolismenya.

DClarnreter cinya

harrbat ( em)
oo
N>

0.2
o
F.coll Bacillus Candida
cereus albicans

Jenls mikroba uji

LD Meclon @ Semangka £ Pcpnyﬂ

Gambar 9. Diagram batang diameter zona hambat Jruitghurt terhadap beberapa mikroba uji.

KESIMPULAN

Formulasi fruitghurt terbaik ditentukan dengan nilai parameter yang besar dalam sifat organoleptik,
sifat kimia (kadar asam laktat) dan mikrobiologi (kadar sam laktat dan total BAL). Fruitghurt berbahan dasar
Incion mempunyai nilai organolcptik tertinggi dan nilai mikkrobiologis yang lebih baik dibandingkan dengan
buah lainnya Fruitghurt melon inipun telah memenuhi kriteria yoghurt berkualitas baik menurut SNI 01 — 2981
— 1992. Hal ini beranti Fruitghurt melon dapat menjadi produk yang ditcrima oleh konsumen.
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