PENGGUNAAN SARI BUAH MARKISA DAN SUSU SAPI
SEGAR SEBAGAI SUBSTRAT FERMENTASI MINUMAN
PROBIOTIK MENGGUNAKAN BAKTERI
Lactobacillus casei
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ABSTRAK

Telah dilakukan penglitian entang penggunaan san buah markisa dan susu
sapi segar sebagal substrat fermentasi minuman problotik menggunakan bakiers
Lactobactfine caxved. Fermentasi dilakukan dalam labu Erdenmeyer 2500 ml yang
mengandung 100 m] substrat yang terdiri dari sari beah markisa (10, 30, 30% wiv),
susu sapi separ (5, 10, 13% viv), plukesa 3% b'v dan starter bakien 3% wiv,
Diinkubast dalam Rofary Staker Incubator pada suhu 37" dengan agitasi 200 rpm
dan lama fermentast 12, 24_ 48 jam. Kondisi optimum pembuatan mingman probiotik
ini adalah pada konsentrasi san buab markisa 50% v'v, konsentrasi susu sapi segar
5% wiv dan lama fermentas: 24 jam. Produk mmuman probiotik vang dihasilkan
herupa cairan kenal vang homogen, berwama kuning muda, memiliki rasa asam, bau
vang khas, total padatan 46,42 mg/ml, kadar asam 0,774% b'b, protein 2,1553% b'b,
lemak 0,426% b'b, abu 0.318% bk, wolal Lecrodaeiling cuser 2,4x10™ koloni per ml

dan cemaran hakten Coliform < 3 APM per ml.
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L PENDAHULUAN

Pangan probiotik merupakan pangan vang mengandung scjumlah bakten hidup
vang membert efek menguntungkan bagr kesehatan, Pangan probiotik yvang telah
lama dikenal antara lain produk susu termentasi oleh hakten asam laktat scperts
vozhurt dan susu astdofilus (1)

Bakteri probiotik membantu mengatasi intoleransi terhadap lakiosa, mencegah
dan mengurang diare, sembelit, menurunkan kolesterol, mencegah simptom pasien
radang usus, mengurangl risiko kanker, menormalkan komposisi bakten saluran
pencernaan setelah pengobatan antibiotik, serta meningkatkan sistem kekebalan
tubuh {2, 3}

Susu merupakan bahan pangan yang mengandung nilal gizi dengan proporsi
vang seimbang antara lan karbohedrat, protein dan lemak (4). Bakterr asam laktat
akan memecah karbohidrat dan mengubah protein pada susu (53 Dan basil
klinis, bakteri probiotik vang sudah terbukti kbhasiatnva antara lain Lactobactlius
cased, vang dapat meningkatkan dayva tahan tubuh, menurunkan kolesterol darah dan
mencegah diare {6, 7). Baktenn lactobacillus casei termasuk dalam bakten asam
lakiat homofermentatit (8). Hal ini mencegab tumbuhnyve mikroorganisme lam padsa
medium vang sama kecuali beberapa jemis baktern asam laktat lainnya,

Markisa (Passiflora eddts Sims) merupakan komoditi sngegulan Kabupaten
Solok., Sumatera Barat, Buah markisa mengandung alkaloid dan  ghkosida

Passiflorine yang bersifat sedanf, schingga dapat digunakan untuk menurunkan



It

ketegangan sarat dan penderita insomnia, membantu pengoebatan infeksi saluran
kencing dan diuretik (9, 100

Markisa dapat dimakan mentah dan dapat juga digunakan untuk pembusgtan sar
buah, sirup dan jelly. Selain itn markisa bisa digunakan ontuk pembert rasa pada
makanan, karena markisa mempunyal cita rasa dan aroma vang unik serta nilai giz
vang baik {11),

Berdasarkan potenst nilai @izl vang cukup baik dari markisa serta melhar
pentingnya  minuman  probiotik dalam menjaga kesehatan, maka dibuat suvatu
minuman probiotik dengan menggunakan hasil pertanian vaitu buah markisa dan
siesu sapl sebagal substrat fermentast menggunakan baklen Loctobaciliuy caser,

Minuman ini dapat memjadi aliernatif Tain dan jenmis dan rasa minuman
fungsional wang telah banyak beredar di pasaran Dhizamping itu, penelitian im
merupakan usaha diversifikasi pemantzatan buah markisa dan susu sapl segar

sehinggza dapat menigkatkan nilai ckonominya.



Y. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari penelitian vang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan sebagas
berikut :

I. Kondisi optimum pembuatan minuman  probiotik menggunakan  bakier
Lactoboedlus caser adalah pada konsenirasi sari buah markisa 5095 vy,
konsentrasi susu sapt 15% v dan lama fermentasi 24 jam,

2. Produk minuman probiotik yang dihasilkan berups caran kentzl, memilik mss
asam, bau khas. bervama kuning muds, konsistensi homogen, memilika total
padatan 4642 mg'ml, kadar asam 0.774% b'h, protein 2,133% b'h, lemak
(1. 426% bil, abu 0,31 8% b, total Lociebacitius caser 2 4% 10" koloni per ml dan

cemaran bakteni Coliform < 3 APM per ml

5.2 Baran

Diharapkan kepada peneliti selarjutnya entek membuat mineman probiotik
dengan penambahan zat pembern rasa, bau dan warna seria zat peningkat Kestalalan

agar produk lebih disuka dan dapat diterima Konsumen,
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