


KARAKTERISTI( FISTI<, KIML{ DAN ORCAI{OLEPTIK MINUMAN

FERMENTASI SARI UBI JALARMERNI (Ipotu betet6L)
DENGAN PENAMBAIIAN SUSIJ FI]'.i. 

'RF.,IIi

Pmelitim dengdjudul kanklerhlik fisik, kinia dan ors oleptik minuns
Grmenldi si ubi jal* me6h (.lp,,ca ,.rurar L.) dengrn pdndnhahln susu il1
.*dr" ielan dihlsdakan di Lnbomloiiun Pmsam Studi Teknoloei Hdil Petunian
d LaboEtorium Mikrcbiologi Peneobnd, Fakuhls ]ltnolo8i Pe.tenisn
UniveNilas And.l$ Podmg, pada bulan Mci 2010 spai Juli 2010 Penelilid ini
betujun untuk nenge&lrui Deidbanan sus bubul/,, .zzr ysg repat rerhsdsp
kdllerisrik minund probiotik sdi ubi jald merah (1po,,sr batatdt L). scda
n.nentukd clck ddi penambahtr susu bubukrl/.EZz bdik dd k@k€nstik isik,
kiftia naupun orsanoleplik, sehinsgo dipercleh rinumm lemenL$i sei ubi jllcr
nemh yeg den.nuhi pesrd2h huro yoguft nenurul SNI 0l-2931-1992 d&
neninekalkm pene m&n peclis torhadap cila le.

Amlisa yang dilakulm yaitu uji lotal Zzdord.i/ u, uji lenpeng !ol!1, oalisa
tol.l ed lakll. pH. lotll p&l4an, viskositas. kadar lemak dm o.CmoleFdk rerhadop
wm4 tekstur, mn4 konsisrensi, ciMa, untuk a.dlie piotcin, kad& .bu de
s.Et k6tr dilakukan rada pioduk ya.s lerbaik. R&ctugan yag disu.akan dalm
penelni$ ini ldal?I Rlndgs Acak Le.*ap GAr) denSe 4 pcdckud yaitu
penmband susu bubuk2/./",, (A (sytj B (10%)r C (15%) de D (20%)) dtu 3
kali ulm8o. H.sil dari pddbahtu susu bubDkrl/.8,, B (10%) gada ninMd
lementasi sri ubi jald meEn menunjukah penoimM organoleptik tdg paling
d.uls:oleh pMel s Virrmd lemenlAi densar penmbJm \u'J bLaJ\Jt .h a4
l0p. r.lgandln8 bul L^ro^o,Jtu\-)^.0'rfl tr|, lenpere ro" l,a \ 0
cFu/ml, tolal sm lahat 1,56%, pH 4,,12. roial prdrbn 25,62010, virkosiks 25,5
dPa s, kads lemat 3,4%, kaddr pio&in 6,34%, kadd abu 0,1lqlo, kadtr semt k@r



I, PEIYDAI{IJLIIAN

l.lLalo.Behldng

Fementdi merupakan pmscs letoecalln scnyaFa oBanik makJon$tckul

menjadi senFwa sedelhsa yans nelibark nikooreanisfre Pehecahan slukosa

nenjadi alkohol adahh conloh sederhMa dari poses lermenlasi. PnN€s temcnrasi

nenshdilkan senyaw4enyawa yme sdsat bersuna bagi kesehata!, mulai senlaw!

ddM msk an sampai obat-obald.

Bakerilidak selalu merusikd dai nenyebabkan penyakn, sebab adabakrc.i

baik yane jusr.! dapat membontu nMusia netawan pcny.kir. ftutah ya8 dinmake
probiotlk. Probiotik merupaliM mikoorsanisme hidll ylns sce6 akif
neninskatkm kesehatm dencd cda bemp€rbaiki keseidbdssn mikrotlon usus,

jika dibnsumsi dalm keadam hidup d dalm juhlan yans memadai. Balrei sam
l,khltemAuk baked yds baik pa& unumnya mcnghsiltd sjuhlrn b6ar san
lal1al dri lemenrdi substdr energi kebohidrar ydg dapat disunat an s.basai

plobiotik. Asan lat<rar yang dihdilkan dari nehbolhne karbohidrar a(d dapar

mcnuru.ld pH linekunsan pertunbuhmnya dan menimbulkd 6a aen Brkbn

asan laket ymg digunard pad! prcbiolik lam ldin : /zcr,ra.ili (Iadahadl$

!pp), L.dn .a..i (sltepta@ccus, PeptDcac.us, dan Lem,*to. spq d8
B ij dob dd t i d ( B iJi da brc te t i M s p p)

Aneka prcduk olaltr susu l€mentasi saat inj popula sebesai pmgel

lungsional yoe bemmfel bagi kcsehah rubuh nanusia. Selma ini poduk prcluk

olrnd susu fernent si sebagai sumber probiorik yanA dir.nnk.n di pdsru telbatas

heya pada baho. baku susu yds hdg.nla relaril mlhal bagi sebagie m8ydnkrt

Padahol produk probiolik dapal dibuat ddi bahan elain susu uuu bcrbonan baku

nabati. Salal satu bahm nabai dalm pehbuat n minlnb temenldi a&lal ubi

Sahn satu keistimewe. ubi jalar fre6h adalah kandunCa oliBosaladda.

Olicosoldda pada ubijald 6ehn dakm bentuk nffnoe tlilu s€kikr 0.5 % dari

b€rat segar. Oligoeka da ydng terdapal pada ubi jald dapat dip$an okh balr*i



probiotik yans sebagid b€sd adalan bakeri 6d lakiar. Olisoekrridd merupakan

media yang baik utuk penutobuh baLrsri am loktal, se[ingga siubijatardapar
dibuat menjadi ninmdn probiotik.

PmCd piobiorik nerupakan pesm (naklnadminuman) yang nengdnduns

ejunlah baklen hidup ]og nemberi efek ]dg me.suntunskan keeharan. PansM

pmbiotik ylng telah ima dikenal rm l.id produk susu lemenl0si oteh brkeri

asm ldkbt salai satunya yaitu yogun. Selain mempunyai nitai nudsi ydng baik,

pmduk terebut di csap membei ntrlDt kcsehaEn.

Kultu. st!fter baheri asam lakar dalam lementasi susu drpsr didefinGikan

sebtgai bi,rd nikroorssnisme yds diinginkd do aka. menghasilkan petubdhah-

perubahd ysg ne.Auntungkm selan! prcses femdtdi 36u. Slarler yag
disunakan dalm pcmbualan minunm pobiolik biasdra beiasol ddi kulrur numi

yane diketahui membutuhkan biaya ydg Elatif mahal dalm pengsanddnya

sehingsa dinilai tidak ekonomis. sabn satu altemalil ddm penbuabn dinuhu
prcbiorik adolan nen4nnaltr sher dadih yan8 mengandune bokleri a\um tskr.ar.

Hasil penelnid pada perlskuan yane lerbaik dari Mahcndra (2003)

mcdelaskM banwa p6duk hinuman probiotik ubi.ialsr ner* yss dibcri pcrlakum

penamban stder dadih 5% dd susu skim 12% mtrunjukm iotlL 6am 0,49 %i

tolal padaran terlmt 25,03 %j kada. lemak 2,52 %j kadd p@tejn 4,26 %; kade abu

0.25 o/o; dgha lnpeng lolal 9.1 x r0 3 CFU/nrr rollt ddoba.,l/d t,l x lO rl

penmpalan agak kenlal, konsktensi aeal homogen, du tidak ditemukan cenam.

Hail ini nenenuhi krnena mutu yoaurt (sNI 0l 2981 1992) Namun cit msa

{navor) kuBng disukai k,ftna maih kualn}€ navor ubi jalar derai pada produk

rcsbu| sehinssa flavor kn6 yosurt yne diharrks belum domin .

Untuk cirarua (Aavot mhumm fmenbsisori ubijalarhenh smgar oudan

divarisikaf. Salah etunya laitu dflsd penambanm susu btbrk fuI oean,
Kelebihs ddi susu bubukrll./eau yaitu menasduns kadn lenak susu lcng
cukup linsgi. Pemmbahan susu bubuk.fu/.rsdn aksn lebih nenpeikya lonpon€n

sizi substnt dm daprt memperbaiki citdae. Menurut Chlitunnisa (2009). citarda

yangdihdilko pdda lemrk susu ber&idari 6am lenak. Schinsg! prcduk ninua



ttmemai ekslEk jagms msis memiliki cidas kn6 yogurr ydng rinsait kaena

kddungd lemak susu yos l€rdapar pada susu bubukt, crs,, Dd senatin tin88i

penanbahan susu bubuktr./.2,, mrka lolll bakcri asm lakat dalan minumon

fenenlsi eksnak jasuns nmis nlab neninsksl dcngan kkm. 3 4 r lor sdpai
l-4 x lO r0 CPU/g. Hal ini dkebabkm krfla susu bubuk /n .rs,u nerupdku

sumbd lakosa dan piolein untuk atdvitas dan pertumbuhm baheri slltur. Oleh

sobab itu de.gan penanbahan strsu bubuktr.p., dihmpkM ddp mempedsiki

citals (navor) frinumrn lemenras! ssri ubi jald heah sehinlsa dapar lebih

nenenuhi symt mutu toghud menutur SNI 0l -298 1- 1992.

AerdasdkM mdalah-nasrlah diah, maka penu dilalukln penelitim dengo

judul "Xrnkt rislih Fisil. Kimi, Dan Orsonolcptik Minumrn Fcrnenrlsi Ssri

rJbi labr Memn Qponeo batotos L.) D€rgrn Pcnambuhan Susu a,/ Ct?a,!.

r.2 TujuaD Peneliri.tr

Tujum penelnid ini adalan unbk hdgetahui p€nmbanm susu bubukr//
./e4, ya.8 lepal seda ef€knya tedadap keakie.ktik minuman probiorik si ubi

jatu n $11 Uponoed batdtas l,). ehinsaa dipercleh hinrnM remcndsi sdi ubi

jalarmemny e menenuhi penymte nulu yogurt menurul SNl0l-2931 1992ds

ncninglalko penerihen pdelis terhsdap cil! 6a

1,1 Madfaal p€n€lilirn

MdfMr dari penelirim ini dlara lain: Menb.dktr inloftai ddd
divcnilikasi/pcngtuotmgamd brnd prean, nuncuhya minum pbbiotik yarB

nenpunyai cit! ras! yang kns dln dlpat disukai ol€h konsumen setrr nenberikm

1.3 Hipois Peneliii.n

Hipotesis pcnelilian ini yailu pcrbcdm penambahd susu bubukt/r c.s,r
dalam pembuatd minund probiotik san ubijolarnerah (1pd,osa batdtas L) ak

berpeng!ruh terhaddp karakteristik dan ciu eninuman probiotik yanr diha3ilkan.



V. KESIMPTJLAN DAN SARAN

2.

I

5.1K6inpul.r

Berd@ktr penehim ydg rel.h dilalukd dlpat disinpulka! :

trcduk yeg paling disukai dan hail uji orsmol€plik adelah pro{tuk minuns

fementasi ubi jalEr nerai dengd penahbah susu bubuk ftl .rtan yan9

tedaik dengd tin8kar pdambahm susut// adan l0% rqitu prcnuk B. Prcduk

temebul lelsh memquhi syoEt muru yoshut (SNI 0l-2981- 1992).

Poduk hinunM lmenbsi de.ed tingtat penmbah susu bubutr,4.sa,
l0% te$but rempunyai kealceftti* sepefti lolal kod& asm lakt2l l,s6%, tot l

laclobaciuus 7,3 x l03 cFu/ftI, ledpeng total 1,4 x 107 cFu/to1, pH 4,42, tordl

padatan 25.62q2, viskositd 25,5 dPa.s, kadar lemot 3,4%, kadar prcrcii 6,34%,

kadr abu 0.1 1%. k dqser*kdEr0.1?%.

52 Sentr

Bedlgkd pe.elilim ymg teldn dilakut n, dis!trks !nt!k meld.jurka

penelitid rerhadap silat-sifar pnbiotik pada minun& femenlDi si ubi jals ne4n

dengan pendbane susutll.#d,. sepeilikeian@ terhadap as rendan, sifar

olasonis trhadap Dadosen dd drpal nenutunkd klda tolestercl.
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