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Abstrak 

 Probiotic drinks are drinks that are made using lactic acid bacteria. The bacteria used to 

make probiotic drinks are Lactobacillus casei bacteria because they contain many health benefits. 

Probiotic drinks are lactic acid fermented drinks that contain live lactic acid bacteria and can 

provide health effects when consumed. This probiotic drink is made from grapefruit juice whose 

fermentation process uses the help of lactobacillus casei starter. The aim of this research is to look 

at the characteristics of probiotic drinks which are different from regular cow's milk compared to 

probiotic drinks using juice from citrus fruit. 
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Pendahuluan 

Minuman probiotik adalah minuman 

yang pembuatannya menggunakan bantuan 

bakteri asam laktat. Bakteri yang digunakan 

untuk dijadikan minuman probiotik adalah 

bakteri Lactobacillus casei  karena 

mengandung banyak manfaat untuk 

kesehatan. Minuman probiotik merupakan 

minuman fermentasi asam laktat yang 

memiliki kandungan bakteri asam laktat 

hidup dan dapat memberikan efek kesehatan 

ketika dikonsumsi (Yanuar and Sutrisno 

2015). Pembuatan minuman probiotik ini 

menggunakan jeruk bali sebagai media 

sebagai minuman probiotik yang 

memanfaatkan BAL (bakteri asam laktat) 

Lactobacillus casei dengan fermentasi selama 

48 jam(Yanuar and Sutrisno 2015) . 

 Pangan fungsional merupakan 

pangan yang secara alamiahnya mengandung 

beberapa senyawa yang memiliki fungsi 

fisiologis tertentu yang memberikan manfaat 

bagi kesehatan tubuh. Salah satu makanan 

atau minuman kesehatan yang banyak 

dikembangkan merupakan produk pangan 

yang memiliki kandungan sel mikroba hidup 

yang  menguntungkan (mikroba baik) yang 

dikenal sebagai probiotik (Gill and Guarner, 

2004). Mengkonsumsi  minuman probiotik 

secara teratur juga bisa menjaga 

keseimbangan mikroflora usus sehingga  

dapat menekan pertumbuhan bakteri yang 

merugikan dan usus dapat terjaga oleh bakteri 



yang menguntungkan (Gibson,2006). 

Sejumlah penelitian juga memberikan 

ungkapan bahwa pengaruh positif probiotik 

bagi kesehatan manusia, diantaranya dapat 

mencegah dan sebagai terapi diare, 

mengurangi kejadian lactose intolerance, 

mencegah hipertensi dan juga bisa mencegah 

terjadinya penyakit kanker serta 

meningkatkan sistem imun tubuh (Parves et 

al.,2006). 

Metode 

 Metode penelitian yang digunakan 

adalah deskriptif kuantitatif. Penelitian ini 

tersusun dari 2 faktor adalah konsentrasi 

sukrosa yang terdiri dari 4 level 

(0%,5%,10%,15%) dan susu skim yang 

terdiri dari 2 level (0% dan 3%) dengan 3 kali 

pengulangan. Pengujian minuman probiotik 

air kelapa muda dilakukan Uji BAL,Melihat 

pertumbuhan bakteri Lactobacillus Casei 

Total Gula,Total asam,dan organoleptik.  

Hasil dan Pembahasan 

1. Pertumbuhan bakteri Lactobacillus 

Casei 

 Untuk melihat pertumbuhan bakteri 

Lactobacillus casei bisa dilihat pada gambar 

 

Gambar 1. menunjukkan awal fase 

eksponensial terjadi pada jam ke-12. Pada 

fase tersebut bakteri berhasil beradaptasi dan 

mulai memanfaatkan substrat yang ada di 

dalam medium (Usmiati, S., W.2011). Awal 

fase eksponensial penting diketahui untuk 

menentukan waktu penambahan starter ke 

dalam medium fermentasi sehingga adaptasi 

kembali bakteri menjadi lebih singkat 

(Ohmomo, S., O.2002). Pada Gambar. Bisa 

terlihat peningkatan jumlah sel bakteri 

tertinggi terjadi pada jam ke-36 dan 48. Hasil 

yang diperoleh dari fermentasi pada waktu 

optimum bakteri dalam memfermentasi 

substrat dan kemungkinan dihasilkannya 

metabolit hasil fermentasi paling tinggi pada 

jam tersebut [Helferich, W., C.1980]. 

2. Total Bakteri Asam Laktat (BAL)  

Hasil penelitian diperoleh total 

bakteri asam laktat setelah fermentasi 

berkisar antara 7.3x1013 cfu/mL sampai 

1.9x1014 cfu/mL. Perubahan total BAL pada 

minuman probiotik dari air kelapa muda 

dapat dilihat pada Gambar 1. 



Gambar 1 

 

Peningkatan Bakteri Asam Laktat 

dipengaruhi oleh ketersediaan sukrosa dan 

susu skim. Semakin tinggi konsentrasi 

sukrosa dan susu skim yang ditambahkan 

pada minuman probiotik air kelapa muda 

maka total bakteri asam laktat yang 

dihasilkan semakin tinggi. Sukrosa dan susu 

skim dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat 

untuk perkembangbiakan sel. Selama proses 

fermentasi, Lactobacillus casei mampu 

memecah glukosa menjadi asam laktat 

maupun gula-gula lainnya seperti laktosa, 

galaktosa, fruktosa, maltose, dan sukrosa 

(Salminen,S., C. 1998). Sehingga berbagai 

gula baik dari sukrosa, susu skim, dan bahan 

baku dapat dimanfaatkan dengan baik oleh 

Lactobacillus casei sebagai sumber karbon. 

3 Total Gula 

Hasil analisis total gula setelah 

fermentasi berkisar antara 2.33% sampai 

15.31%. Perubahan total gula selama 

fermentasi disajikan pada Gambar 2.  

 

Semakin tinggi konsentrasi sukrosa 

dan susu skim yang ditambahkan, maka total 

gula yang dihasilkan semakin tinggi. 

Penurunan nilai total gula terjadi pada semua 

perlakuan. Penurunan total gula berkaitan 

dengan peningkatan total BAL, dimana 

penurunan total gula menunjukkan jumlah 

substrat yang digunakan oleh BAL untuk 

metabolisme. Hal tersebut diduga terjadi 

karena adanya aktivitas mikroorganisme 

yang memecah gula kompleks menjadi gula 

sederhana (Usmiati, S.,dkk,2011). Selama 

proses fermentasi sukrosa dirubah menjadi 

glukosa dan fruktosa. Laktosa dihidrolisis di 

dalam sel bakteri oleh enzim galaktosidase 

menjadi glukosa dan galaktosa (Tamime, 

A.Y.dkk,1999) 

4. Total Asam 

Analisis total asam setelah fermentasi 

berkisar antara 0.27% sampai dengan 0.82%. 

Perubahan total asam produk selama 

fermentasi dapat dilihat dalam Gambar  

 



Gambar 

 

Gambar 4 menunjukkan total asam 

semakin meningkat seiring dengan lama 

fermentasi yang dilakukan. Peningkatan 

kadar asam laktat disebabkan adanya 

aktivitas BAL dalam memecah gula-gula 

sederhana melalui proses glikolisis 

(Pranayanti and Sutrisno 2015). 

Pertumbuhan BAL yang semakin meningkat 

mampu merombak komponen–komponen 

gula dalam medium secara maksimal, 

sehingga hasil metabolit fermentasi yang 

terhitung sebagai total asam laktat akan 

meningkat (Pranayanti and Sutrisno 2015). 

Ketersediaan jumlah nutrisi dalam medium 

akan menunjang peningkatan jumlah sel 

bakteri dan berdampak pada perombakan 

sukrosa secara maksimal asam-asam organik 

dalam jumlah yang lebih banyak [Irfandi. 

2005.]. 

Kesimpulan 

Hasil yang diperoleh dari fermentasi 

pada waktu optimum bakteri dalam 

memfermentasi substrat dan kemungkinan 

dihasilkannya metabolit hasil fermentasi 

paling tinggi pada jam tersebut pada jam 36 

dan jam 48 sedangkan hasil penelitian 

diperoleh total bakteri asam laktat setelah 

fermentasi berkisar antara 7.3x1013 cfu/mL 

sampai 1.9x1014 cfu/mL. Semakin tinggi 

konsentrasi sukrosa dan susu skim yang 

ditambahkan, maka total gula yang 

dihasilkan semakin tinggi. Analisis total 

asam setelah fermentasi berkisar antara 

0.27% sampai dengan 0.82%. 
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