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ABSTRAK 
Pengembangan pangan khususnya produk yang berfokus pada peran 

mikrobiota usus muncul seiring dengan perkembangan zaman, salah satunya adalah 

modifikasi minuman fermentasi. Penggunaan probiotik, prebiotik dan sinbiotik 

mulai dikembangkan sebagai bentuk pencegahan dan penanganan kelainan 

metabolik yang aman, efektif serta sederhana menjadikan penggunaan sinbiotik 

sebagai salah satu strategi gizi dalam manajemen kelainan metabolik. Potensi 

pisang ambon lumut (Musa accuminata colla) sebagai prebiotik dan kultur starter 

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bulgaricus dan Bifidobacterium yang 

difermentasi menjadi produk sinbiotik menggunakan medium susu akan merubah 

karakteristik fisik dan kimia dari produk yang dihasilkan termasuk zat gizi. Oleh 

karena itu penelitian ini akan menguji karakteristik kimia pada setiap formulasi 

banana milk sinbiotic untuk melihat apakah produk yang dihasilkan telah 

memenuhi standar mutu. Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan 

desain eksperimental dengan pola RAL (Rancangan Acak Lengkap) dengan 3 

perlakuan. Perlakuan dalam penelitian ini adalah perbedaan komposisi pisang 

ambon lumut (Musa accuminata colla) dan starter yaitu F1 (15,3% : 46%), F2 

(31% : 31%) dan F3 (46% : 15,3%). Hasil penelitian menunjukkan terdapat 

perbedaan secara signifikan pada kadar abu (p value = 0,018), kadar air (p value = 

0,005), karbohidrat (p value = 0,008), lemak (p value = 0,001) dan energi (p value 

= 0,003) sedangkan pada protein (p value = 0,180) tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan. Berdasarkan uji proksimat didapatkan F3 (46% pisang ambon lumut : 

15,3% starter) sebagai formulasi terpilih. Penelitian selanjutnya disarankan untuk 

melakukan pengujian total padatan untuk mengetahui kadar laktosa yang tersisa 

serta pengujian variasi lama waktu fermentasi dengan kandungan gizi makro yang 

dihasilkan. 
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ABSTRACT 
Food development, especially products focusing on the role of gut microbiota, has 

emerged over time such as the modification of fermented beverages. The use of 

probiotics, prebiotics and synbiotics is being increasingly explored as a safe, 

effective, and straightforward options for the prevention and treatment of metabolic 

disorders, positioning synbiotics as a valuable nutritional strategy in managing 

these conditions. Ambon lumut banana (Musa accuminata colla) was used as 

potential prebiotic and the incorporation Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus 

bulgaricus, and Bifidobacterium would be fermented into a synbiotic beverage 

using milk as a medium would change the physical and chemical properties of 

fermented beverages, including nutrients. Therefore, this research aimed to evaluate 

the chemical properties of each banana milk sinbiotic formulation to assess the 

established quality standards. This quantitative research used experimental design 

with RAL (Completely Randomized Design) pattern with 3 treatments. The 

treatment in this research was the difference in composition of ambon lumut banana 

(Musa accuminata colla) and starter namely F1 ( 15,3% : 46%), F2 (31% : 31%), 

and F3 (46% : 15,3%). The results indicated significant differences in ash content 

(p value = 0,018), water content (p value = 0,005), total carbohydrates (p value = 

0,008), total fat  (p value = 0,001) and total energy (p value = 0,003). In contrast, in 

total protein (p value = 0,180) there was no significant difference. Based on 

proximate analysis, F3 (46% ambon lumut banana : 15,3% starter) was obtained as 

the selected banana milk sinbiotic formulation. The recommendation for further 

researchers are total dissolved solid analysis to see the remaining lactose content 

and analyze the effect of the length of fermentation time on macronutrients. 

 

Keywords : Banana milk sinbiotic, Proximate, Synbiotic drink 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1  Latar Belakang 

Pengembangan pangan khususnya produk yang berfokus pada peran 

mikrobiota usus muncul seiring dengan perkembangan zaman (Mohammadi et al., 

2021; Sahab, 2023). Usus menjadi tempat hunian terbanyak mikrobiota, sekitar 10-

1000 triliun spesies mikrobiota dengan mikroorganisme yang berbeda setiap 

individu (Sudarmono, 2016). Komposisi serta keseimbangan mikrobiota usus 

berperan penting dalam sistem pencernaan, imunitas serta perlindungan dari bakteri 

yang bersifat patogen (Hasibuan & Kolondam, 2017).  

Ketidakseimbangan mikrobiota usus atau disbiosis akan berdampak pada 

gangguan pencernaan seperti diare dan konstipasi (Song et al., 2023). Selain itu, 

disbiosis juga dapat menyebabkan gangguan pada sistem metabolisme energi yang 

dapat menjadi pemicu terjadinya berbagai kondisi diantaranya gangguan metabolik 

seperti obesitas serta diabetes melitus (Susmiati, 2019). Banyak faktor yang 

mempengaruhi variasi mikrobiota usus, salah satunya adalah pola makan. 

Konsumsi makanan yang kaya akan buah-buahan, sayur-sayuran serta serat erat 

kaitannya dengan keragaman mikrobiota usus yang lebih tinggi  (Jandhyala, 2015). 

Penggunaan probiotik, prebiotik dan sinbiotik memiliki efek menguntungkan 

pada keseimbangan mikrobiota usus dan kesehatan manusia (Li et al., 2020). 

Probiotik merupakan organisme yang dapat memberikan manfaat bagi inang jika 

diberikan dalam jumlah yang tepat. Beberapa bakteri yang diakui aman 

penggunaannya dalam produk pangan menurut beberapa penelitian adalah strain 

Lactobacilli, Bifidobacterium dan Lactococci (Bourrie et al., 2016; Chen et al., 

2019; García-Burgos et al., 2020).  

Prebiotik merupakan jenis makanan yang dapat ditemukan pada polisakarida 

seperti serat pangan dan pektin. Selain itu prebiotik juga dapat ditemukan dalam 

bahan yang mengandung oligosakarida seperti fruktooligosakarida (FOS) dan 

inulin. Bahan makanan ini tidak dapat dicerna yang kemudian difermentasi secara 

spesifik di usus sehingga memberikan efek menguntungkan bagi inang (García-

Burgos et al., 2020). Kombinasi sinergis dari probiotik dan prebiotik dikenal 

dengan sebutan sinbiotik (Mohanty et al., 2018). 
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Pengadaan produk yang berorientasi pada produk fermentasi sebagai bentuk 

pencegahan dan penanganan kelainan metabolik yang aman, efektif serta sederhana 

menjadikan penggunaan prebiotik, probiotik dan sinbiotik sebagai salah satu 

strategi gizi dalam manajemen kelainan metabolik (Haliman & Alfinnia, 2021). 

Pengadaan produk dapat dilakukan dengan memodifikasi produk pangan melalui 

beberapa cara yaitu dari segi bahan makanan, teknik memasak dan dari jumlah porsi 

yang dihidangkan (Maulana et al., 2020). Modifikasi pangan dari segi bahan 

makanan dapat dilakukan dengan menambahkan bahan makanan tertentu dengan 

tujuan untuk meningkatkan nilai gizi sehingga dapat menjadi keunggulan dari 

produk yang dimodifikasi.  

Beberapa produk pangan yang dapat dijadikan sebagai medium pertumbuhan 

probiotik salah satunya adalah susu (Suciati & Safitri, 2021). Susu merupakan salah 

satu bahan pangan dengan zat gizi yang lengkap. Berdasarkan tabel komposisi 

pangan Indonesia dalam 100 gram susu mengandung energi sebesar 61 kkal, protein 

3,2 gram, lemak 3,5 gram, karbohidrat 4,3 gram. Selain zat gizi makro, susu juga 

mengandung zat gizi mikro seperti kalsium, kalium, fosfor, natrium hingga zat besi 

(Kemenkes RI, 2020). Kandungan kalsium dalam susu dibutuhkan untuk 

pemeliharaan kesehatan tulang terutama pada masa pertumbuhan, penetralisir 

hingga menghambat pertumbuhan kanker usus (Vanga & Raghavan, 2018). 

Modifikasi minuman probiotik menggunakan susu dapat dilakukan dengan 

cara fermentasi, selain menghasilkan asam laktat yang bermanfaat bagi tubuh juga 

akan mengubah karakteristik fisikokimia, mikrobiologis dan organoleptik dari 

produk (Priadi et al., 2020). Adanya perubahan berbagai karakteristik ini 

menjadikan minuman probiotik masih kurang disukai. Maka, dilakukan beberapa 

percobaan pembuatan minuman probiotik dengan penambahan sari buah (Ajrin et 

al., 2023; Hidayah, 2019; Sultan et al., 2022). 

Indonesia merupakan salah satu negara tropis dengan keanekaragaman flora 

dan fauna yang kuat di sektor pertanian (Kurniati et al., 2022). Tingkat konsumsi 

buah pisang juga tergolong tinggi baik dalam bentuk buah hingga pangan olahan 

(BPS, 2022). Namun, hasil data Riskesdas pada tahun 2018 sebesar 95,4% 

masyarakat Indonesia kurang dalam mengonsumsi buah dan sayur (Badan 

Penelitian dan Pengembangan Kesehatan, 2019). Berdasarkan data Badan Pusat 
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Statistik produksi hortikultura khususnya buah-buahan pada tahun 2022, pisang 

memberikan kontribusi paling tinggi dengan jumlah produksi 9.245.427 ton. 

Sumatera selatan merupakan provinsi kelima terbanyak memproduksi pisang 

dengan menyumbang 334.145 ton (BPS, 2022). 

Terdapat banyak varietas pisang, satu di antaranya adalah pisang ambon lumut.  

Pisang ambon lumut khususnya dengan tingkat kematangan sedang atau dengan 

usia panen sekitar 150 hari berpotensi sebagai prebiotik, hal ini berdasarkan hasil 

penelitian yang dilakukan oleh Suryalita (2019) pisang ambon lumut memiliki 

kandungan inulin dan karbohidrat yang lebih tinggi dibandingkan dengan pisang 

jenis lainnya. Pisang ambon lumut juga mengandung pati resisten, FOS dan pektin 

yang tergolong tinggi (Yuniarni et al., 2023).  

Pengadaan produk pangan berbahan utama pisang ambon lumut melalui proses 

fermentasi dengan penambahan bahan utama lainnya yaitu susu dan starter 

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bulgaricus dan Bifidobacterium dapat 

menjadi salah satu penganekaragaman hasil-hasil olahan pisang. Adanya proses 

fermentasi dalam pembuatan pangan yang mengandung sinbiotik akan 

menghasilkan asam organik (asam laktat). Asam organik yang terakumulasi akan 

meningkatkan derajat keasaman produk (Utami, 2018).  

Adanya penurunan pH juga akan mempengaruhi kandungan gizi dari bahan 

baku (Indrarosa & Agustin, 2022). Kandungan gizi pada produk pangan juga 

mempengaruhi derajat kesehatan seseorang. Kandungan zat dalam suatu produk 

dapat diidentifikasi melalui beberapa uji, salah satunya adalah uji proksimat 

(Santoso et al., 2020). Oleh karena itu, peneliti tertarik untuk menganalisa 

kandungan gizi pada formulasi banana milk sinbiotic. 

1.2  Rumusan Masalah 

Keseimbangan mikrobiota usus mempengaruhi berbagai sistem organ manusia, 

mulai dari sistem pencernaan, kekebalan tubuh hingga proses metabolisme di dalam 

tubuh. Pada penelitian utama dilakukan pembuatan formulasi banana milk sinbiotic, 

untuk melihat apakah produk tersebut telah memenuhi kandungan gizi yang telah 

ditetapkan untuk minuman sinbiotik, maka rumusan masalah dalam penelitian ini 

adalah bagaimana perbandingan hasil analisa proksimat dari formulasi banana milk 

sinbiotic. 
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1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Penelitian ini bertujuan untuk menguji kandungan proksimat pada formulasi 

banana milk sinbiotic. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Menganalisa kadar abu banana milk sinbiotic pada semua formulasi. 

2. Menganalisa kadar air banana milk sinbiotic pada semua formulasi. 

3. Menganalisa kadar karbohidrat banana milk sinbiotic pada semua 

formulasi. 

4. Menganalisa kadar protein banana milk sinbiotic pada semua formulasi. 

5. Menganalisa kadar lemak banana milk sinbiotic pada semua formulasi. 

6. Menganalisa total energi banana milk sinbiotic pada semua formulasi. 

7. Mengetahui formulasi banana milk sinbiotic terpilih berdasarkan uji 

proksimat. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Sebagai wadah pengaplikasian ilmu serta kesempatan untuk mengasah 

kemampuan untuk mengolah bahan pangan yang memiliki kebermanfaatan bagi 

kesehatan. 

1.4.2 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya 

Memperkaya sumber informasi serta referensi bagi mahasiswa ataupun 

peneliti lain yang memiliki ketertarikan dalam bidang dan topik yang sama. 

1.4.3 Bagi Masyarakat 

Sebagai informasi pangan alternatif dari bahan-bahan yang mudah diperoleh. 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Lingkup Materi 

Lingkup materi dalam penelitian ini merupakan materi-materi yang berkaitan 

dengan pengembangan produk, mikrobiologi, teknologi pangan dan analisis zat gizi 

pangan. 

1.5.2 Lingkup Tempat 

Penelitian ini dilakukan melalui beberapa tahapan antara lain pembuatan 

banana milk sinbiotic di Laboratorium Kulinari dan Dietetik Fakultas Kesehatan 



5 

 

 
 

Universitas Sriwijaya 

Masyarakat Universitas Sriwijaya serta pengujian proksimat dilakukan di 

Laboratorium PT Saraswanti Indo Genetech. 

1.5.3 Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan pada April 2024 sampai dengan Oktober 2024. 
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