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SUMMARY

LENY OKTAVIANI .S. Study The Use of Sweet Potato Juice in The
Manufacture of Lactate fermented Drink (Supervised by AGUS WIJAYA and TRI
WARDANI WIDOWATI).

The objective of this research was to investigate the influence of glucose and
skim milk addition on quality of fermented juice of sweet potatoes . The research
was designed as a Factorial Randomized Block Design which was consisted of two
treatments and each combination was replicated three times. The first treatment was
the concentration of glucose at three different levels, namely 5%, 7%, and 9%. The
second treatment was the concentration of skim milk at three different levels, namely
4%, 7%, and 10%.

vFermentation was conducted for 72 hours at 37°C by using Lactobacillus
casei strain Shirota. The observed parameters were the total bacteria of lactic acid,
reduction sugar, total acid content, viscosity, pH value, stability, and sensory test.
The result showed that glucose addition had significant effects on the reduction
sugar, viscosity and sensory test, whereas skim milk concentration had significant
effects on all of parameters. No significant effects were observed on the both
interactions of treatments glucose and skim milk. Sensorically sweet potatoes

fermented with 7% glucose and 4% skim milk was the most preferred treatment by

the panelists.



RINGKASAN

LENY OKTAVIANL S. Kajian Pemanfaatan Sari Ubi Jalar Ungu ({pomoea
batatas 1) untuk Pembuatan Minuman Fermentasi Laktat (dibimbing oich AGUS
WIJAYA dan TRI WARDANI WIDOWATI).

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui jpengaruh dari pénambahan
konsentrasi glukosa dan susu skim pada minuman fermentasi laktat sari ubi jalar
ungu. Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan rancangan acak kelompok yang
disusun secara faktorial dengan dua faktor perlakuan dan tiap kombinasi perlakuan
diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan pertama menggunakan giukosa dengan tiga
taraf konsentrasi yang berbeda, yaitu 5%, 7% dan 9%. Perlakuan kedua
menggunakan susu skim dengan tiga taraf konsentrasi, yaitu 4%, 7% dan 10%.

.Pro.ses fermentasi berlangsung selama 72 jam pada suhu 37 C dengan
menggunakan bakteri Lactobacillus casei strain shirota. Parameter yang diamati
meliputi total bakteri asam laktat, kadar gula reduksi, kadar asam total, viskositas,
nilai pH, stabilitas dan uji sensoris. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan konsentrasi glukosa berpengaruh nyata terhadap kadar gula reduksl,
viskositas dan uji sensoris. Penambahan konsentrasi susu skim berpengaruh nyata
terhadap semua parameter, sedangkan interaksi kombinasi perlakuan antara glukosa
dan susu skim berpengaruh tidak nyata dalam penelitian ini. Berdasarkan hasil uji
sensoris minuman fermentasi laktat sari ubi jalar ungu dengan formulasi glukosa 7%

dan susu skim 4% merupakan perlakuan yang terbaik.

|
|
|
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Filosofi makan telah mengalami pergeseran dalam kehidupan modem.
Makan bukanlah sekadar untuk kenyang tetapi yang lebih utama adalah untuk
mencapai tingkat kesehatan dan kebugaran yang optimal. Pangan fungsional yang
mempunyai manfaat kesehatan telah menjadi tren tersendiri dalam masyarakat.
Kesadaran konsumen akan kandungan nutrisi dan nilai tambah yang diperoleh dari
makan dan minuman yang dikonsumsinya semakin meningkat. Pola konsumsi yang
ada mendorong upaya pengembangan pangan tradisional. Salah satu cara yang harus
dilakukan adalah melakukan variasi produk atas makanan tradisional, meningkatkan
pemanfaatan produk olahan atau menjadi suplemen pada produk lainnya
(Astawan, 2009).

Salah satu komoditas pertanian yang termasuk dalam pangan tradisional dan
yang populer di masyarakat adalah ubi jalar. Dalam bidang pertanian di daerah
Sumatera Selatan, ubi jalar termasuk dalam komoditi utama sektor tanaman pangan
setelah beras, jagung dan ubi kayu. Berdasarkan data statistik perkebunan Indonesia
tahun 2006 sampai 2008 jumlah rata-rata produksi beras yaitu 1.466.310 ton, jagung
sebesar 75.566 ton , 179.953 ton untuk ubi kayu sedangkan produksi ubi jalar sebesar
24.464 ton (Dinas Perhubungan Komunikasi dan Informatika Sumatera Selatan,
2008).

Ubi jalar (Ipomoea batatas 1) sebenarnya menyimpan potensi yang besar

baik sebagai pangan alternatif maupun pengembangan potensi bisnis. Ditinjau dari



segi produktivitas, nilai gizi dan harganya juga relatif murah dan sangat terjangkau
oleh sebagian besar masyarakat Indonesia. Ubi jalar merupakan salah satu jenis
bahan pangan yang berfungsi sebagai sumber karbohidrat yang baik. Secara umum
di Indonesia terdapat tiga jenis ubi jalar yang dibedakan berdasarkan warnanya. Ada
yang berwarna putih, kuning dan ungu. Ubi jalar ungu memilki keunggulan pada
kandungan antosianin yang tinggi. Produksi pigmen antosianin ubi jalar ungu dan
kestabilan warna yang tinggi membuat ubi jalar ungu sering digunakan pada industri
pewarna pangan, seperti minuman berkarbonat (Rozy, 2000).

Salah satu produk pangan fungsional yang sedang populer di masyarakat
adalah produk fermentasi, seperti minuman fermentasi laktat. Mikroorganisme yang
berperan dalam fermentasi laktat adalah bakteri asam laktat (BAL). Bakteri asam
laktat adalah kelompbk bakteri yang dalam metabolisme karbohidratnya
menghasilkan asam laktat sebagai hasil utamanya. Bakteri asam laktat merupakan
mikroba yang dikategorikan sebagai mikroba probiotik dan sudah sejak dahulu
digunakan dalam pengawetan dan industri pangan serta menguntungkan bagi
kesehatan karena bakteri asam laktat memiliki kemampuan untuk hidup di jalur
pencernaan. Probiotik diartikan sebagai konsumsi mikrobia hidup sebagai aditif
makanan untuk kesehatan (Purwandhani et al., 2000).

Minuman fermentasi laktat yang bersifat probiotik seperti yoghurt, yakult
(yang difermentasi oleh bakteri Lactobacillus casei strain Shirota) dan dadih pada
umumnya dibuat dari sumber pangan hewani yaitu susu murni yang merupakan
bahan baku yang masih dinilai cukup mahal. Diversifikasi produk minuman
fermentasi laktat dari sumber nabati dapat dijadikan bahan baku alternatif pembuatan

minuman fermentasi yang lebih murah. Berdasarkan kandungan serat yang berfungsi



sebagai komponen non-gizi yang bermanfaat bagi keseimbangan flora usus dan
prebiotik, sari ubi jalar ungu mempunyai potensi untuk dijadikan produk minuman
fermentasi laktat (Anonim, 2008 ). Sebagian besar masyarakat Indonesia hanya
mengolah ubi jalar ungu secara tradisional yakni dengan menggoreng, merebus
ataupun dikukus. Untuk menjadikan ubi jalar ungu sebagai pangan fungsional dan
lebih bervariasi, maka dilakukan diversifikasi produk olahan ubi jalar ungu.

Sari ubi jalar ungu dapat dibuat menjadi minuman sehat, dengan cara
fermentasi menggunakan bakteri asam laktat (BAL). Sebelumnya telah dibuat
fermentasi sari buah wortel untuk dijadikan minuman sehat. Sari wortel difermentasi
menggunakan kultur BAL Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophillus
dan Lactobacillus casei subsp. rhamnosus. Produk fermentasi sari wortel dapat
menghambat pertumbuhan bakteri patogen (Fardiaz dan Kusumaningrum. 1996
dalam Djaafar, 1997). Saﬁ ubi jalar ungu juga berpotensi untuk difermentasi
menjadi minuman fermentasi laktat yang mempunyai efek menyehatkan, seperti
halnya sari wortel. Walau dengan jumlah kandungan gizi yang tidak sama dengan
bahan segarnya. BAL yang memfermentasi akan tetap ada pada produk minuman
karena tidak ada proses pemanasan akhir. Hal tersebut membuat minuman
fermentasi laktat bersifat sebagai probiotik.

Minuman fermentasi laktat dari sari ubi jalar ungu difermentasi oleh bakteri
probiotik pada Yakult sebagai starter pada suhu 37° C selama tiga hari. Proses
pembuatan minuman fermentasi dari sari ubi jalar ungu perlu ditambah susu skim
dan glukosa. Glukosa selain digunakan sebagai bahan pemanis juga berfungsi
sebagai sumber karbon dalam pertumbuhan bakteri yang ditumbuhkan. Sedangkan

susu skim sebagai sumber nitrogen dan pemberi cita rasa pada produk akhir. Unsur



karbon dan nitrogen merupakan sumber nutrisi yang penting untuk pertumbuhan
mikrobia. Menurut Rizal (2007), penambahan bahan yang dilakukan bertujuan
memberi tambahan nutrisi untuk bakteri yang ditumbuhkan, membentuk aroma dan
cita rasa (flavour) dan memperbaiki kualitas akhir produk.

Berdasarkan alasan yang ada, maka perlu dilakukan penelitian untuk
mengetahui dan mempelajari karakteristik produk minuman fermentasi laktat yang
dibuat dari bahan dasar sari ubi jalar ungu yang meliputi sifat fisik, kimia,

mikrobiologi dan organoleptik.

B. Tujuan

Penelitian yang dilakukan bertujuan memperoleh konsentrasi penambahan
glukosa dan susu skim yang optimum untuk menghasilkan minuman fermentasi
laktat sari ubi jalar ungu yang memiliki karakteristik (sifat fisik, kimia, mikrobiologi

dan or_g_anéleptik_) terbaik.

C. Hipotesis

Konsentrasi glukosa dan susu skim berpengaruh nyata terhadap karakteristik
(sifat fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik) minuman fermentasi laktat sari ubi

jalar ungu yang dihasilkan.
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