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Abstract: The monosaccharide and fiber content in “loka pere”
bananas can be a good growth substrate for probiotic bacteria during the
fermentation process in making “loka pere” banana probiotic fermented
drinks. The probiotics used can increase the functionality of the product
in providing health effects, especially on digestive tract health. The
resulting probiotic fermented drink has a distinctive sour taste; usually,
sweeteners are added as a flavour balancer in the product so that it can
be well accepted by consumers. This study examined the effect of
adding wvariations in sweeteners, namely sucrose, on product
characteristics after the fermentation process. Results of the study, it
was found that the addition of variations in sucrose of 0%, 3%, 6% did
not have a significant effect on the characteristics of pH values (3.97,
3.88, 3.89), total acid (0.70%, 0.77%, 0.70%) and the number of
probiotic bacteria (7.53 Log CFU/mL, 7.47 Log CFU/mL, 7.52 Log
CFU/mL) in the product. Therefore, sucrose can be used as a sweetener
in making the probiotic fermented banana drink “loka pere” because it
does not change other characteristics other than the resulting sweet
taste.
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Pendahuluan akan memberikan keseimbangan terhadap

mikrobiota usus tubuh, yang dapat bermanfaat

Pisang “Loka Pere” merupakan buah
endemik Sulawesi Barat yang mengandung
karbohidrat berupa gula sederhana dan serat
yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber
substrat bagi bakteri probiotik dalam proses
fermentasi  (Nurhafsah et al, 2022).
Pembuatan minuman fermentasi probiotik
pisang “loka pere” dari bahan baku lokal
dapat meningkatkan diversifikasi produk
olahan lokal. Selain itu, penambahan bakteri
probiotik sebagai starter fermentasi dapat
menambah fungsionalitas pada produk.

Bakteri probiotik merupakan bakteri
hidup yang dapat memberikan manfaat
kesehatan apabila dikonsumsi dalam jumlah
yang cukup (FAO/WHO, 2001).
Mengonsumsi  probiotik  dengan  kadar
minimal 6 Log CFU/mL atau 10°® CFU/mL
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bagi kesehatan, terutama kesehatan saluran
pencernaan (Shori, 2015). Kelompok bakteri
asam laktat yang umumnya termasuk sebagai
bakteri probiotik telah banyak digunakan
dalam produk fermentasi, terutama genus
Lactobacillus (Teuber, 1993).

Bakteri dari genus Lactobacillus dapat
mengonsumsi komponen karbohidrat berupa
gula sederhana dan serat yang terkandung

dalam bahan selama proses fermentasi
(Mousavi et al., 2011). Selama proses
fermentasi, bakteri  Lactobacillus  akan
menghasilkan metabolit, yaitu asam organik,
dalam bentuk asam laktat
(Meidistria et al., 2020).

Pembentukan asam selama proses

fermentasi akan memberikan rasa khas berupa
rasa asam. Cita rasa asam yang berlebihan
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pada produk fermentasi seringkali tidak
disukai oleh konsumen, sehingga dibutuhkan
pemanis untuk menyeimbangkan rasa
tersebut. Pemanis harus dipilih secara tepat
karena bakteri probiotik dapat mengonsumsi
sakarida seperti fruktosa dan glukosa,
sehingga menghasilkan asam selama proses
fermentasi (Syawal et al., 2023). Misalnya,
jika madu dijadikan bahan pemanis, tidak
akan menambah rasa manis pada produk,
tetapi justru meningkatkan rasa asam selama
proses fermentasi karena mengandung kadar
fruktosa dan glukosanya tinggi (Karimah et
al., 2020).

Oleh karena itu, penelitian ini akan
mencoba menggunakan bahan pemanis dari
jenis sakarida lain yaitu sukrosa sebagai
pemanis tambahan dalam minuman fermentasi
probiotik pisang “loka pere”. Percobaan ini
akan  menganalisis = pengaruh  variasi
penambahan sukrosa terhadap nilai pH, total
asam, dan jumlah bakteri probiotik setelah
fermentasi.

Bahan dan Metode

Pembuatan Minuman Fermentasi Probiotik
Pisang “Loka Pere”

Pembuatan minuman fermentasi probiotik
memiliki bahan utama meliputi pisang "Loka
Pere" dan air mineral. Proses pembuatannya
dimulai dengan mengambil daging pisang dan
mencampurnya dengan air mineral dengan
perbandingan 2:1 (air:pisang), kemudian
dihaluskan menggunakan blender. Setelah itu,
produk dikemas dalam botol kaca sebanyak 100
mL tiap botol. Sebelum ditutup, botol diisi
dengan variasi konsentrasi sukrosa, yaitu 0%,
3%, dan 6%. Setelah botol tertutup rapat, botol
dipasteurisasi pada suhu + 90°C selama 15
menit. Produk kemudian didinginkan hingga
suhu ruang dan ditambahkan 1 gram (1 sachet)
bubuk probiotik L-Bio secara aseptik. Produk
kemudian difermentasi selama 48 jam dalam
inkubator pada suhu 37°C. Setelah diinkubasi
produk siap untuk dianalisa.

Analisis pH

Nilai pH produk ditentukan menggunakan
pH meter digital yang telah dikalibrasi
sebelumnya.
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Analisis Total Asam

Total asam yang terbentuk selama proses
fermentasi dapat dianalisa menggunakan metode
titrasi dengan larutan NaOH 0,1 N yang
sebelumnya telah distandarisasi menggunakan
larutan asam oksalat 0,1 N. Larutan PP 1%

digunakan sebagai indikator warna.
Pembentukan  asam  selama  fermentasi
ditentukan sebagai persentase terbentuknya

asam laktat, yang dinyatakan sebagai persentase
total asam (Rachma & Darmanti, 2022).

Jumlah Bakteri Probiotik

Jumlah bakteri setelah proses fermentasi
dihitung dengan menumbuhkan sampel pada
media MRSA, sebelumnya sampel diencerkan
dengan natrium klorida steril. Koloni yang
tumbuh pada media setelah inkubasi pada suhu
37°C selama 48 jam dihitung dan dinyatakan
dalam satuan Log CFU/mL (Fonteles et al.,
2012).

Analisis Statistik

Data yang diperoleh akan dianalisis
secara statistik menggunakan ANOVA dengan
nilai p-value <5%. Jika data berbeda nyata maka
akan dilanjutkan pada uji lanjut yaitu Beda
Nyata Terkecil (BNT).

Hasil dan Pembahasan

Karakterisktik pH sampel

Data pengukuran nilai pH setelah proses
fermentasi didapatkan hasil bahwa tidak terjadi
perbedaan yang nyata (p-value >0.05) pada
setiap sampel. Hasil analisa dapat dilihat pada
Gambar 1, yang menyatakan nilai pH pada
konsentrasi sukrosa 0%, 3%, 6% masing-masing
yaitu 3.97, 3.88, 3.89.
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Gambar 1. Karakteristik pH
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Tidak terjadinya perbedaan nilai pH pada
tiap sampel menyatakan bahwa penambahan

variasi sukrosa tidak mempengaruhi
pembentukan asam organik akibat pertumbuhan
bakteri selama fermentasi yang dapat
menurunkan  nilai pH. Makadari itu,
penambahan sukrosa pada produk dapat
menciptakan  cita rasa  manis  tanpa
mempengaruhi  proses fermentasi  bakteri
probiotik sehingga semakin tinggi konsentrasi
sukrosa ~ yang  diberikan maka  akan
meningkatkan rasa manis untuk

menyeimbangkan rasa asam yang terbentuk
selama proses fermentasi (Arya et al., 2024).

Total asam sampel

Data analisa total asam setelah proses
fermentasi didapatkan hasil bahwa tidak terjadi
perbedaan yang nyata (p-value >0.05) pada
setiap sampel. Hasil analisa dapat dilihat pada
Gambar 2, yang menyatakan % total asam pada
konsentrasi sukrosa 0%, 3%, 6% masing-masing
yaitu 0.70%, 0.77%, 0.70%.
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Gambar 2. Total Asam

Penambahan variasi sukrosa pada sampel
tidak memberikan hasil pembentukan asam
selama proses fermentasi karena bakteri
probiotik tidak mengkonsumsi sukrosa sebagai
substratnya  schingga  tidak  menambah
akumulasi asam pada sampel. Asam yang
terbentuk selama proses fermentasi diperoleh
dari konsumsi substrat berupa fruktosa dan
glukosa yang secara alami sudah terdapat pada
pisang “loka pere” (Cui et al., 2021).

Jumlah bakteri probiotik

Data hasil analisa jumlah bakteri
probiotik setelah proses fermentasi didapatkan
hasil bahwa tidak terjadi perbedaan yang nyata
(p-value >0.05) pada setiap sampel. Hasil
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analisa dapat dilihat pada Gambar 3, yang
menyatakan jumlah bakteri probiotik pada
konsentrasi sukrosa 0%, 3%, 6% masing-masing
yaitu 7.53 Log CFU/mL, 7.47 Log CFU/mL,
7.52 Log CFU/mL.
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Gambar 3. Jumlah Bakteri Probiotik

Variasi sukrosa yang ditambahkan
sebagai penambah cita rasa manis pada sampel
tidak memberikan efek perubahan pada jumlah
bakteri probiotik. Hal ini dikarenakan pada saat
proses fermentasi, bakteri probiotik lebih
mengutamakan untuk mengkonsumsi gula
sederhana seperti fruktusa dan glukosa serta
serat yang terdapat secara alami pada pisang
“loka pere”. Bakteri probiotik baru akan
mengkonsumsi sukrosa jika terlebih dahulu
dipecah menjadi fruktosa dan glukosa
(Plumed-Ferrer et al, 2008). Makadari itu,
sukrosa yang ditambahkan tidak akan
menambah jumlah bakteri probiotik dan tidak
terjadi akumulasi penambahan metabolit asam
sehingga sukrosa yang ditambahkan selama
proses fermentasi hanya akan menghasilkan cita
rasa manis tanpa mempengaruhi karakteristik
rasa yang lainnya (Do & Fan, 2019).

Kesimpulan

Proses pembuatan minuman fermentasi
probiotik pisang “loka pere” akan menghasilkan
cita rasa asam selama proses fermentasi
sehingga untuk menyeimbangkan cita rasa
tersebut maka ditambahkan variasi sukrosa
sebagai penambah cita rasa manis pada produk.
Data hasil penelitian menyimpulkan bahwa
penambahan variasi sukrosa tidak memberikan
perbedaan yang nyata terhadap nilai pH, total
asam dan jumlah bakteri probiotik sehingga
sukrosa dapat dijadikan sebagai  bahan
penambah cita rasa manis tanpa mempengaruhi


http://doi.org/10.29303/jbt.v25i3.9863

Alwi et al., (2025). Jurnal Biologi Tropis, 25 (3): 4278 — 4282
DOI: http://doi.org/10.29303/jbt.v25i3.9863

karakteristik rasa yang lainnya.
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