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ABSTRAK

Minuman sinbiotik adalah minuman yang dapat dihasilkan dari hasil fermentasi
susu dengan kombinasi probiotik dan prebiotik. Minuman yang dihasilkan dari
fermentasi susu memiliki kandungan laktosa sekitar 10-20% lebih rendah
dibandingkan dengan susu murni. Pisang ambon lumut mengandungan inulin dan
fruktooligosakarida dapat berperan sebagai prebiotik dan yogurt sebagai probiotik,
yang apabila dikombinasikan dapat menghasilkan minuman sinbiotik. Minuman
sinbiotik diketahui dapat melancarkan pencernaan, mendukung sistem kekebalan
tubuh, membantu penyerapan zat gizi dan bisa dikonsumsi oleh orang dengan
lactose intolerance. Tujuan penelitian ini untuk memformulasikan minuman
sinbiotik berbahan pisang ambon lumut dan yoghurt, serta melakukan analisis
terhadap total bakteri asam laktat, E.coli dan pH dari berbagai formulasi. Jenis
penelitian yang digunakan adalah experimental menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) 1 faktor dengan 3 taraf perlakuan. Analisis data menggunakan uji
ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan. Penelitian ini menghasilkan 3
formulasi. Uji kandungan bakteri menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata dari
ketiga formulasi tersebut (p > 0,05). Total bakteri asam laktat tertinggi pada F2
sebesar 2,85 x 107 colony/g, dan diketahui semua formulasi tidak mengandung
E.coli. Pada uji pH formulasi dengan nilai pH terendah pada F1 sebesar 5,29, dan
tidak ada perbedaan Total Bakteri Asam Laktat (p = 0,068, p > 0,05). Saran untuk
penelitian ini adalah penyimpanan minuman sinbiotik sebaiknya disimpan pada
suhu 5°C untuk menjaga viabilitas bakteri probiotik dengan memperlambat
aktivitas metabolisme.

Kata kunci : Bakteri asam laktat, fermentasi, minuman sinbiotik, pisang ambon
lumut
Kepustakaan : 102 (1998-2024)
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ABSTRACT

Synbiotic drinks are beverages made of fermented milk with a combination of
probiotics and prebiotics, where the fermented milk has a lactose content about 10-
20% lower than pure milk. Pisang Ambon Lumut contain inulin and
fructooligosaccharides, that act as prebiotics, and yogurt as probiotics, when both
combined can produce a synbiotic drink. Synbiotic drinks are known to aid
digestion, support the immune system, help nutrient absorption, and can be
consumed by people with lactose intolerance. The aim of this study is to formulate
a synbiotic drink made from Pisang Ambon Lumut and yogurt, and to analyze the
total lactic acid bacteria, E. coli, and pH of various formulations. The type of study
was experimental using a Completely Randomized Design (CRD) with 1 factor and
3 treatment levels. ANOVA and followed by Duncan's test is use to analyze the data.
This study produced 3 formulations. The bacterial content test showed no
significant difference among the three formulations (p > 0.05). The total lactic acid
bacteria was highest in F2 at 2,85 x 107 colony/g, and it was found that all
formulations did not contain E. coli. In the pH test, the formulation with the lowest
pH value was F1, which had a pH of 5.29, and there was no difference in Total
Lactic Acid Bacteria (p = 0.068, p > 0.05). The recommendation from this study is
to storage the synbiotic beverages should be at a temperature of 5°C to maintain
the viability of probiotic bacteria by slowing down metabolic activity.

Keyword  :Lactic acid bacteria, fermentation, synbiotic beverage, Pisang ambon
lumut
Literature : 102 (1998-2024)
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Susu adalah salah satu pangan dengan kandungan nutrisi yang banyak,
namun nutrisi yang banyak ini rentan terhadap bakteri, karena bakteri
menggunakannya sebagai media pertumbuhannya, akibatnya khasiat dari susu
dapat berkurang dan kualitas susu akan menurun jika tidak segera dilakukan
penanganan yang tepat (Yudonegoro et al., 2014). Menurut BPS (Badan Pusat
Statistik) tahun 2021, rata-rata jumlah susu yang dikonsumsi di Indonesia adalah
16,26kg/kapita/tahun pada tahun 2020. Menurunnya tingkat konsumsi susu
disebabkan oleh rendahnya populasi sapi perah sehingga menyebabkan produksi
susu tidak mencukupi, akibatnya harga susu menjadi lebih tinggi (Brilianty et al.,
2022). Susu terdiri dari air sebagai komponen utama, diikuti dengan protein, lemak,
karbohidrat, mineral dan vitamin. Karbohidrat menjadi salah satu komponen yang
sangat penting bagi tubuh karena terdiri dari unsur karbon, hidrogen dan oksigen
(Hidayat, 2017).

Laktosa adalah salah satu bagian dari karbohidrat jenis disakarida yang
sangat banyak ditemukan didalam susu, jika dikonsumsi laktosa akan dicerna oleh
enzim laktase menjadi galaktosa dan glukosa yang dapat memberikan manfaat
positif terhadap fisiologi usus. Tetapi jika seseorang tidak memiliki kemampuan
untuk memproduksi enzim laktase maka tidak bisa mencerna laktosa, dan laktosa
akan menumpuk sehingga dapat menimbulkan kram perut dan diare (Rahmawati et
al., 2021). Penderita intoleran laktosa banyak ditemukan di Indonesia, ada sebanyak
80% penduduk yang tinggal di Asia Tenggara termasuk Indonesia mengalami
intoleran laktosa. Angka ini sangat tinggi jika dibandingkan dengan negara di
Eropa, dimana penderita intoleran laktosa hanya sekitar 25%. Rendahnya angka
intoleran laktosa di Eropa dipengaruhi oleh tingginya konsumsi susu karena faktor
geografis, yaitu kurangnya paparan sinar matahari sehingga konsumsi susu
dianjurkan untuk memenuhi kebutuhan vitamin D dan nutrisi lainnya (Lestari,
2022).

Pada penderita intoleran laktosa yang menghindari konsumsi produk susu

jika dilakukan dalam waktu yang lama akan menyebabkan malnutrisi dan gangguan
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tulang. Penanganan yang dapat dilakukan untuk orang yang intoleran terhadap
laktosa yaitu menggantinya dengan produk susu yang rendah laktosa serta produk
susu yang mengandung laktase eksogen atau probiotik. Adanya laktase pada
probiotik menjadi aman bagi penderita intoleran laktosa karena, probiotik dapat
memfermentasi laktosa yang ada pada susu. Minuman susu fermentasi memiliki
kandungan laktosa di dalamnya untuk difermentasi menjadi asam laktat sehingga
kadarnya menjadi lebih rendah sekitar 10-20% dibandingkan dengan susu olahan
(Czyzak-Runowska et al., 2022). Selama di saluran pencernaan, probiotik dilisiskan
oleh empedu di usus kecil, melepaskan enzim yang dapat mendegradasi laktosa.
Selain itu probiotik dapat mentransfer laktase ke luar membran selnya, dengan
peningkatan aktivitas di usus (Ahn et al., 2023). Oleh karena itu produk jenis ini
dapat membantu mengurangi gejala gangguan pencernaan dan dapat memastikan
asupan nutrisi susu tetap terpenuhi (Li et al., 2023). Akan tetapi didalam Peraturan
BPOM No. 30 Tahun 2018 konsumsi minuman susu fermentasi di Indonesia hanya
sebesar 155 gram/orang/hari. Angka ini dapat dikatakan lebih rendah dari angka
konsumsi susu fermentasi di negara lain (BPOM, 2018).

Probiotik didefinisikan sebagai mikroorganisme hidup yang jika diberikan
dalam jumlah cukup dapat memberi manfaat bagi kesehatan. Probiotik dapat
berperan dalam metabolisme, menghambat patogen, pencegahan Ilactose
intolerance serta komunikasi antara otak dan usus (D’Angelo et al., 2017, S. Putra
Syah et al., 2017). Probiotik juga merangsang pertumbuhan bakteri yang terlibat
dalam pencernaan laktosa di usus dan meningkatkan beberapa laktase untuk
mendorong hidrolisis laktosa didalam tubuh manusia (Li et al., 2023). Contohnya
bakteri Lactobacillus bulgaricus yang dapat menguraikan laktosa susu menjadi
karbohidrat sederhana jenis monosakarida yaitu glukosa dan galaktosa sehingga
mudah dicerna dan diserap oleh tubuh. Secara umum bakteri Streptococcus
thermophilus dan bakteri Lactobacillus bulgaricus diketahui juga efektif melawan
intoleransi laktosa. Mereka memiliki aktivitas -galaktosidase ( B-gal ) yang lebih
tinggi dan lebih efektif dibandingkan strain lainnya karena mampu memetabolisme
laktosa dengan baik (Ahn et al., 2023).

Prebiotik adalah senyawa kimia yang tidak dapat dicerna oleh tubuh, tetapi

dapat dimanfaatkan oleh bakteri baik yang ada di saluran pencernaan untuk
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mendukung pertumbuhannya, penggunaan prebiotik juga dapat mendukung
pertumbuhan bakteri asam laktat dan menurunkan pertumbuhan bakteri E.coli dan
Salmonella (Ismail and Briliannita, 2022, Precup et al., 2022). Prebiotik bisa berupa
polisakarida yang tidak bisa dicerna, seperti serat pangan yang ditemukan dalam
makanan, termasuk pati resisten dan pektin. Selain itu ada juga oligosakarida seperti
fruktooligosakarida (FOS), galaktooligosakarida (GOS) dan inulin.

Komponen prebiotik secara alami dapat ditemukan pada kelompok gula
kompleks seperti oligosakarida, salah satunya adalah pisang. Pisang adalah salah
satu buah yang banyak dibudidayakan di Indonesia dan diketahui memiliki
kandungan pati resisten, fruktooligosakarida (FOS) dan pektin. Pisang ambon
lumut (Musa accuminata colla) merupakan salah satu sumber prebiotik alami
karena mengandung gula yang tinggi, yaitu senyawa Inulin dan
Fruktooligosakarida (FOS) (Aprilia et al., 2019). Selain berfungsi sebagai substrat
bagi pertumbuhan bakteri probiotik, inulin juga menjadi komponen penting dalam
pemenuhan produk sinbiotik (Amelia et al., 2022). Selain itu pisang ambon juga
mengandung pati resisten yang sedikit lebih tinggi yaitu sebanyak 29,37% jika
dibandingkan dengan pisang kepok yang memiliki kandungan pati resisten sebesar
27%. Tingginya kadar pati resisten yang terkandung di dalam buah pisang,
menunjukkan bahwa pisang memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai
prebiotik (Yuniarni et al., 2023).

Sinbiotik adalah kombinasi dari prebiotik dan probiotik yang dapat
mengatasi sejumlah kendala yang mungkin dihadapi probiotik di saluran
pencernaan (D. M. A. Sari et al., 2021). Ada banyak efek sinergis yang dapat
diperoleh dari minuman sinbiotik karena strain probiotik dapat dirangsang untuk
tumbuh dengan memfermentasi prebiotik. Produk sinbiotik juga dapat melancarkan
pencernaan, mendukung sistem kekebalan tubuh dan membantu penyerapan nutrisi
(Precup et al., 2022). Produk sinbiotik dapat dinilai dengan melakukan uji
karakteristik mikrobiologi untuk melihat total bakteri asam laktat dan E.coli serta
nilai pH dari produk sinbiotik. Pengujian dapat dilakukan untuk memastikan
keamanan dan kualitas produk serta memastikan bahwa produk telah memenuhi
standar mutu. Total bakteri asam laktat yang sesuai dengan standar mutu dapat

memberikan manfaat untuk mempertahankan keseimbangan mikroorganisme di
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usus sehingga dapat memberikan manfaat kesehatan (Dewi et al., 2021). Nilai pH
yang sesuai standar mutu dapat merangsang pertumbuhan probiotik untuk
melakukan metabolisme secara optimal dan menghambar pertumbuhan bakteri
patogen seperti E.coli (Rizal et al., 2019). Biasanya mutu minuman sinbiotik
mengacu pada standar SNI yogurt karena kedua produk ini dihasilkan dari proses
fermentasi susu dan memanfaatkan bakteri asam laktat sebagai agen fermentasi
utama (Sulistyowati et al., 2021). Berdasarkan SNI (2981:2009) tentang yogurt,
total bakteri asam laktat minimal 1 x 10’ CFU/ml, dengan nilai pH 3,8 — 4.4.
Sedangkan untuk batas maksimal cemaran mirkroba seperti E.coli pada produk
pangan dengan nilai 0 MPN/g (BPOM, 2019).

Dari uraian tersebut, peneliti akhirnya tertatik untuk membuat formulasi
produk banana milk sinbiotik yang bisa menjadi salah satu pilihan untuk orang-
orang yang tidak bisa mengkonsumsi susu murni. Peneliti juga tertarik untuk
mengetahui bagaimana karakteristik mikrobiologi serta melakukan uji pH pada

formulasi banana milk sinbiotik.

1.2 Rumusan Masalah

Penderita intoleran laktosa adalah kondisi dimana tubuh tidak mampu
mencerna laktosa yaitu gula yang terdapat di dalam susu, hal ini dapat terjadi karena
kurangnya enzim laktase di usus, jika penderita intoleran laktosa menghindari
konsumsi susu dalam waktu yang lama maka dapat menyebabkan kekurangan
nutrisi karena susu adalah salah satu pangan yang kaya akan kandungan nutrisi.
Susu dapat diolah menjadi pangan fungsional salah satunya dengan membuat
minuman sinbiotik yang dapat mengatasi masalah yang dialami oleh penderita
intoleran laktosa. Minuman sinbiotik yang dihasilkan dari kombinasi probiotik atau
bakteri asam laktat dan prebiotik yang bisa didapatkan secara alami dari pisang
ambon karena mengandung Inulin dan Fruktooligosakarida (FOS). Minuman
sinbiotik yang difermentasi memiliki kandungan laktosa yang lebih rendah jika
dibandingkan dengan susu murni. Minuman sinbiotik sendiri dapat dinilai dengan
melakukan uji karakteritik mikrobiologi seperti total bakteri asam laktat dan E.coli

serta nilai pH dari minuman sinbiotik yang biasanya mengacu pada SNI
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(2981:2009). Sehingga rumusan masalah pada penelitian ini adalah bagaimana

karakteritik mikrobiologi dan pH pada formulasi banana milk sinbiotik?

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Mengetahui karakteristik mikrobiologi dan uji pH pada formulasi banana

milk sinbiotik

1.3.2 Tujuan Khusus
1. Melakukan uji Total Bakteri Asam Laktat pada formulasi banana milk
sinbiotik
2. Melakukan uji E.coli pada formulasi banana milk sinbiotik
3. Melakukan uji pH pada formulasi banana milk sinbiotik
4. Mengetahui perbedaan Total Bakteri Asam Laktat pada formulasi

banana milk sinbiotik.

1.4  Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti

Sebagai wadah untuk mengaplikasikan ilmu yang dipelajari selama
perkuliahan dan mengasah serta meningkatkan kemampuan untuk mengolah
pangan biasa menjadi pangan yang memiliki manfaat lebih.
1.4.2 Manfaat Bagi Masyarakat

Sebagai sumber informasi untuk membantu memberikan salah satu
alternatif bagi masyarakat yang tidak bisa mengonsumsi susu murni.
1.4.3 Manfaat Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat

Memperkaya sumber informasi dan refrensi bagi mahasiswa atau peneliti

lain yang melakukan penelitian serupa atau tertarik dengan topik yang sama.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian
1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi
Penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahap antara lain, pembuatan

banana milk sinbiotik yang dilakukan di Laboratorium Dietetik dan Kulinari
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Fakultas Kesehatan Masyarakat, pengujian karakteristik mikrobiologi yang
dilakukan di PT. Saraswanti Indo Genetech dan uji pH yang dilakukan di
Laboratorium Kimia Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian Jurusan Teknologi
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.
1.5.2 Ruang Lingkup Waktu

Penelitian ini dilakukan mulai dari bulan April hingga Desember 2024.
1.5.3 Ruang Lingkup Materi

Lingkup materi pada penelitian ini merupakan materi-materi yang berkaitan

dengan pengembangan produk pangan.
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