


ABSTRAK

Telah dilakukan penelittan tentang pengpunazan sari bengkoang sebagai
substral fermentasi minuman probiotik menggunokan bakieri Lactobacillny casel,
Hasil percobaan menunjukan bahwa sar bengkoang dapar dipunakan sebagai subsirs
untuk  pertumbuban  baktenn Laciobacillus casei. Kondist optimum  pembuatan
minuman probiotik ini adalah pada kensentrasi sari bengkoang 30% viv, konsentrasi
starter 10% v/v dan lama fermentasi 24 jam. Produk minuman probiotik yang
dihasilkan bernpa cairan kental yang homogen, berwarna putih, memiliki rasa asam,
bau vang khas, total padatan 4.8 mg/ml. kadar asam 0,687% b'b, protein 0,790% b/,
lemak 0,312 b/b, kadar abu (.1616% b'b dan cemaran bakiers Coliform <3 APM per

ml.
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I. PENDAHULUAN

Probiotik adatah minuman vang mengandungz mikroorganisme hidup vang
digunakan untuk keseimbangan mikrollor vang hidup dalam saloran cerma (1,2,3.40
Minuman probiotik juga dilaporkan dapat mengatas: intoleransi terhadap laktosa.

mencegah diare, sembelit, serta meningkatkan kekebalan tubuhb (1.3)

Mikroorzanisme hidup vaitu bakteri asam lakiat vang digunakan sebagai
agensia probiotik vaitn Loacrebacillus vang bersifat mikroaerotoleran dimana bakter
tersebut masih dapat hidup walaupun dengan wdara yang sedikit schingga bisa
diaplikasikan pada makanan tanpa pepanganan khuses, Disamping i juga dapa
digunakan  Bifidobacierivm bersitat anaerob obligat namun agak sulit diaplikasikan

pada makanan karena dalam penanganannya harus bebas dari udara, {6)

Bakteri asam lakiat akan membermentasi karbohidrat {glukosa) menjadi asam
laktat yang akan menvrunkan nilai pH dari lingkungan pertumbuhannya dan
menimbualkan rasa asam (7. 8). Dalam pembuoatan minuman probiotik biasanva
ditambahkan sejumlah gula dan susu skim yang akan dimetabolisme oleh bakler,
Dilaporkan bahwa penambaban susu skim 3-3% {h/v) sebagai sumber protein ke
dalam minuman probiotik sebelum ditnokulasiken akan meningkatkan nilai giz
minuman tersebut dan memberikan hasil dengan konsistensi yang batk (8) Uniuk

glukosa diperoleh dengan penambaban 3 % (bivy (9),



Inokulum {stamer) yvang ditambahkan harus tersedia dalam jumiah vang
memadai untuk tercapainya jumiah bakien yany optimum dan media fermentas yang
optimal. Dare literatur difaporkan babwa jumlab mekulum umumnya 3-10% darn
total media { 10).

Selama i pangan probiotik dibuat dan produk susu sapi dan sedikit vang
dibuat dari bahan nabati. Bam sehagian orang produk suse hewam masih dirasa
mahal dan bahan nabati vang kita miliki berlimpah, Benghkoang (Pachyrrfizus
erosts) adalah salah satu bahan naban yang banvak mengandung karbobadrat,
selungea bisa dimanfastkan oleh bakters sebapar sumber energi dan karbon Selama
int bengkoang hanva dijadikan buah meja sapa sedikt vang digadikan produk olahan

Bertitik tolak dari penilatan tersebut diztas maka dilakukan penelitian untuk
memanfaatkan =ar benpgkoang scbagal substrat fermentasi minuman probiotik
menggunakan baktert Loctobacifluy caved. Percobaan tersebut akan meneari kondisi
optimum  konsenitrasi bengkoang, jumlah starter dan lama fermentasi untuk
menghasilkan minuman probiotik. Selanjunva produk minuman vang dibasilkan
dianalisa karakteristik mutunva vang melipun kadar asam total. Cocrehacifny case,
total protein, kadar abu. kadar lemak, cemaran celiform, organcleptis. Hasil vang
dipereleh dibandingkan dengan persvaratan vang ditetapkan oleh SNI (Standar

Masicnal Indonesia) 01-2981-19%2.
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KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

E:

L

Sart benghoang dapat dimanfaatkan sebagal substrat fermentasi minuman
probiotik menggunakan L. coaver.

kondisi  oplimum  untuk  menghasilkan  produk minuman  vang
menghasilkan trie] padatan tectingei dan masih dapat dituang adalah
dengan konsentrasi san bengkoang 30% viv, jumlah starter 10% viv dan
lama fermentasi 24 jam.

Minuman probiotik yvang dihasilkan mempunvai kadar asam 0L6873% b'b.
kadar abu 0,1616% b'h, kadar lemak 0,312% b'h, kadar protein O.790%

bb dan jumlah total Lactobaciling casei 2.3 x 10" koloni/ml.

5.2 Saran

Disarankan kepada peneliti selanjulnya unluk  melakukan  optimasi

produksi probiotik ini menggunakan alat fermentor, sehingga produknyva lehib

baik.,
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