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MOTTO

Keberanian adalah melakukan apa yang anda takut melakukannya. Tidak bisa

ada keberanian kecuali kalau anda merasa takut. *

Masa depan menjadi milik mereka yang percaya kepada keindahan impian

*
mereka.

Sukses selalu ditemukan pada akhir jalan panjang yang bertaburan dengan

banyak sampah kegagalan. )

Setiap ada kemauan, pasti selalu ada jalan. ")

Build your image, Be yourself and always positif thingking. ")

") Walter Staples. 1998. In Search of Your True Self. Batam: Interaksara.

) Penulis
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halaman. Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian

Universitas Jember

Seiring dengan pola hidup yang semakin kompleks, masyarakat sadar akan
pentingnya hidup sehat. Pangan telah diandalkan sebagai pemelihara kesehatan dan
kebugaran tubuh. Pangan yang dipilih tidak hanya untuk memenuhi citarasa dan
memuaskan selera, tetapi juga memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh yang
disebut sebagai pangan fungsional (fungsional food). Oleh karena itu suatu penelitian
produksi minuman fungsional ubi jalar ungu (Ipomea batatas Blackie) yang terkait
dengan bahan pangan lokal yaitu ubi jalar ungu perlu dilakukan. Tujuan penelitian ini
adalah untuk mengetahui karakkteristik dan sifat fungsional minuman fungsional ubi
jalar ungu dan mengetahui lama fermentasi bakteri asam laktat yang tepat untuk
menghasilkan produk minuman dengan karakteristik sifat fungsional yang baik dan
disukai.

Penelitian ini dilaksanakan dalam 4 tahapan, tahap pelaksanaan penelitian
meliputi: 1) pembuatan hidrolisat teri, 2) peremajaan starter dan pembuatan starter
mix, 3) produksi minuman fungsional ubi jalar ungu, 3) analaisa fisiko kimia
minuman fungsional ubi jalar ungu, 4) uji kesukaan. Minuman fungsional ubi jalar
ungu dengan fermentasi bakteri asam laktat dilakukan dengan variasi perlakuan lama
fermentasi 0, 1, 2, 3, dan 4 hari. Kemudian minuman dianalisis dengan parameter
derajat keasamaan (pH) menggunakan pH meter, tingkat kekeruhannya (turbiditas),
kandungan gula dan gula reduksi, kandungan antosianin, daya antioksidan metode

DPPH, total asam, dan vitamin C serta uji kesukaan.

X
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Analisis data dilakukan dengan menggunakan metode deskriptif , untuk uji
kesukaan menggunakan anava dan dilanjutkan dengan DMRT (Duncan Multiple
Range Test).

Bakteri asam laktat yang ditambahkan selama fermentasi menggunakan pati
sari ubi jalar ungu sebagai sumber karbon, yang kemudian memetabolismenya
menjadi metabolit primer yang berupa asam laktat. Pembentukan asam diiringi
dengan terjadinya penurunan pH, dan sekresi asam laktat dan asam organik lainnya
dapat meningkatkan total asam. Berdasarkan penelitian terlihat bahwa selama
fermentasi dilakukan terjadi perubahan-perubahan sifat fisiko kimia dari minuman
fungsional ubi jalar ungu.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lama fermentasi dapat
memperbaiki kharakteristik minuman fungsional ubi jalar ungu, lama fermentasi yang
tepat untuk memperbaiki karakteristik dan sifat fungsional minuman ubi jalar ungu
adalah dengan lama fermentasi 1 hari dengan pH 4,53, total asam 8,79 pmol/ml,
kadar gula 6,63 (brix), kadar gula reduksi 0,1 mg/ml, turiditas 193 NTU, kandungan
vitamin C 0,016 mg/ml, kandungan pigmen antosianin 2, 709 mg/L, dan daya
antioksidan 0,162 pmol DPPH/ml. Sifat-sifat minuman fungsional ubi jalar ungu
(warna, aroma, rasa, dan kesukaan keseluruhan) yang dihasilkan dengan adanya
perlakuan fermentasi dinilai oleh panelis menunjukkan perbedaan yang nyata.
Adapun tingkat kesukaan panelis terhadap sifat minuman fungsional ubi jalar ungu

ditunjukkan dengan perbedaan skor nilai yang diberikan.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Seiring dengan pola hidup yang semakin kompleks, masyarakat sadar akan
pentingnya hidup sehat. Pangan telah diandalkan sebagai pemelihara kesehatan dan
kebugaran tubuh. Tuntutan konsumen terhadap bahan pangan pun juga kian bergeser.
Bahan pangan yang kini mulai banyak diminati konsumen bukan saja yang
mempunyai komposisi gizi atau nutrisi yang baik serta penampakan dan citarasa yang
menarik, tetapi makanan atau minuman yang dipilih juga harus memiliki fungsi
fisiologis tertentu bagi tubuh yang disebut sebagai pangan fungsional (fungsional
food).

Ubi jalar ungu merupakan bahan pangan sumber energi dalam bentuk gula
dan karbohidrat, mengandung vitamin dan mineral yang dibutuhkan tubuh antara lain
kalsium dan zat besi, vitamin A dan C. Keunggulan ubi jalar ungu adalah mempunyai
kandungan antosianin tinggi. Antosianin merupakan pigmen yang larut dalam air
yang secara kimiawi digolongkan dalam senyawa flavonoid turunan polifenol. Zat
tersebut menyebabkan warna merah, biru sampai ungu termasuk juga kuning dan
tidak berwarna (seluruh warna kecuali hijau). Pigmen antosianin stabil pada pH
rendah.

Menurut Hasyim dan Yusuf (2007), pigmen antosianin pada ubi jalar lebih
tinggi konsentrasinya dan lebih stabil bila dibandingkan antosianin dari kubis merah,
elderberries, blueberries dan jagung merah. Sekelompok Antosianin yang tersimpan
dalam ubi jalar ungu sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia, yaitu dapat
berfungsi sebagai antioksidan yang mampu menghalangi laju perusakan sel radikal
bebas akibat nikotin, polusi udara dan bahan kimia lainnya. Antosianin berperan
dalam mencegah terjadinya penuaan, kemerosotan daya ingat dan kepikunan, polyp,
asam urat, penderita sakit mah (asam lambung, penyakit jantung koroner, penyakit

kanker dan penyakit-penyakit degeneratif, seperti arteosklerosis. Selain itu, antosianin
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juga memiliki kemampuan sebagai antimutagenik dan antikarsinogenik terhadap
mutagen dan karsinogen yang terdapat pada bahan pangan dan olahannya, mencegah
gangguan pada fungsi hati, antihipertensi dan menurunkan kadar gula darah
(antihiperglisemik). Hampir semua zat gizi yang terkandung dalam ubi jalar ungu
mendukung kemampuannya memerangi serangan jantung koroner.

Ubi jalar ungu memiliki citarasa yang lemah dan konsetrasi pigmen antosianin
yang terkandung didalamnya dipengaruhi oleh pH, dimana pigmen antosianin lebih
stabil pada pH rendah. Pemanfaatan ubi jalar berwarna daging ungu di Indonesia
masih terbatas pada beberapa jenis produk pangan saja inipun dalam jumlah kecil,
paling banyak dijumpai di pasaran adalah kripik. Oleh sebab itu, diperlukan
sosialisasi dan promosi keunggulan dari produk ubi jalar ini dengan membuat produk
minuman kesehatan sari ubi jalar ungu menggunakan fermentasi bakteri asam laktat
(BAL) untuk meningkatkan karakteristik sifat fungsionalnya.

Fermentasi bakteri asam laktat dapat menghasilkan asam laktat dan berbagai
senyawa metabolit yang bersifat antimikroba yang berupa hidogen peroksida, karbon
dioksida, diasetil, dan bakteriosin. Asam-asam organik hasil metabolisme bakteri
asam laktat dapat menurunkan pH, sehingga dapat meningkatkan kestabilan pigmen
antosianin. Adanya senyawa metabolit yang bersifat antimikroba dapat berfungsi
sebagai pengawet alami. Dalam pengolahan makanan, BAL mampu memproduksi
berbagai macam senyawa yang berperan terhadap flavour, warna, tekstur dan
konsistensi dari makanan fermentasi, sehingga dapat memperbaiki citarasa dari
minuman ubi jalar ungu.

BAL yang umumnya di pakai dalam pembuatan minuman fermentasi adalah
Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus, yang tergolong dalam
bakteri pembentuk asam laktat bersifat homofermentatif. Kedua bakteri ini dapat
tumbuh bersama-sama secara simbiosis (Rahayu dan Sudarmadji, 1989). BAL jenis
L. plantarum dilaporkan juga banyak berperanan dalam fermentasi berbagai sumber
pati. Bakteri ini merupakan Amilolitik-BAL (ABAL) yang mempunyai kemampuan

mendegradasi pati secara langsung dan secara fakultatif heterofermentatif.
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Dengan demikian, kombinasi BAL yang terdiri dari Lactobacillus plantarum,
L. bulgaricus dan Streptococus thermophillus mempunyai efek sinergis dalam
menghasilkan minuman fungsional yang berasal dari umbi-umbian dengan
kandungan karbohidrat tinggi. Dengan alasan tersebut di atas perlu dilakukan
penelitian tentang teknologi produksi minuman fungsional ubi jalar ungu

menggunakan fermentasi BAL.

1.2 Permasalahan

Ubi jalar ungu memiliki kandungan pigmen antosianin yang tinggi, sehingga
dapat dimanfaatkan untuk minuman fungsional. Namun ubi jalar ungu memiliki rasa
yang lemah dan antosianin yang terkandung didalamnya tidak stabil pada pH tinggi.
Dengan demikian sifat fungsional ubi jalar ungu perlu ditingkatkan yaitu dengan
teknologi fermentasi menggunakan bakteri asam lakat (BAL). Bakteri asam laktat
mampu memproduksi asam-asam organik dan berbagai senyawa metabolit yang
bersifat antimikroba yang berupa hidogen peroksida, karbon dioksida, diasetil, dan
bakteriosin. Asam-asam organik hasil metabolisme bakteri asam laktat dapat
menurunkan pH, sehingga dapat meningkatkan kestabilan pigmen antosianin. Adanya
senyawa metabolit yang bersifat antimikroba dapat berfungsi sebagai pengawet
alami. Selain itu BAL memproduksi berbagai macam senyawa yang berperan
terhadap flavour, warna, tekstur dan konsistensi dari makanan fermentasi, sehingga
dapat memperbaiki citarasa dari minuman ubi jalar ungu. Untuk dapat menghasilkan
minuman dengan karakteristik sifat fungsional yang baik, dan disukai BAL
memerlukan waktu pertumbuhan yang tepat. Oleh sebab itu, perlu dilakukan
penelitian untuk mengetahui lama fermentasi BAL yang tepat untuk menghasilkan
minuman fungsional ubi jalar ungu dengan karakteristik sifat fungsional yang baik

dan disukai.
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1.3 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dilakukannya penelitian ini, antara lain:
1. Mengetahui karakteristik minuman fungsional ubi jalar ungu;
2. Mengetahui lama fermentasi bakteri asam laktat yang tepat untuk
menghasilkan karakteristik sifat fungsional minuman fungsional ubi jalar

ungu yang baik dan disukai.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat dilaksanakan penelitian ini meliputi:

1. Meningkatkan sifat fungsional produk minuman ubi jalar ungu;

2. Mengetahui proses pembuatan minuman fungsional menggunakan teknologi
fermentasi bakteri asam laktat untuk menghasilkan minuman fungsional ubi
jalar ungu dengan karakteristik dan fungsionalitas yang tinggi;

3. Sebagai informasi bagi industri pangan dalam meningkatkan nilai gizi dan

ekonomis produk ubi jalar ungu.
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2.1 Ubi Jalar Ungu

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1.1 Taksonomi dan morfologi

Dalam sistematika (taksonomi) tanaman ubi jalar diklasifikasikan sebagai

berikut.
Kingdom
Divisi
Subdivisi
Kelas
Ordo
Family
Genus

Spesies

: Plantae (tumbuh-tumbuhan)

: Spermatophyta (tumbuhan berbiji)
: Angiospermae (berbiji tertutup)

: Dycotyledonae (biji berkeping dua)
: Convolvulales

: Convolvulaceae

: Ipomea

: Ipomea batatas Blackie

Gambar 2.1 Ubi jalar ungu
Sumber: Hendroatmojo (1990).

Ubi jalar mempunyai banyak nama atau sebutan, antara lain ketela rambat,

huwi boled (Sunda), tela rambat (Jawa), sweet potato (Inggris), dan shoyu

(Jepang).

Tanaman ubi jalar termasuk tumbuhan semusim (annual) yang memiliki

susunan tubuh utama terdiri dari batang, ubi, daun, bunga, buah, dan biji. Batang

tanaman berbentuk bulat, tidak berkayu, berbuku-buku, dan tipe pertumbuhannya

tegak atau merambat (menjalar). Panjang batang tanaman bertipe tegak antara 1-2

m, sedangkan pada tipe merambat (menjalar) antar 2-3 m. Ukuran batang

dibedakan atas tiga macam, yaitu besar, sedang, dan kecil. Warna batang biasanya

hijau tua sampai keungu-unguan.
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Tanaman ubi jalar yang sudah berumur +3 minggu setelah tanam biasanya
sudah membentuk ubi. Bentuk ubi biasanya bulat sampai lonjong dengan
permukaan rata sampai tidak rata. Bentuk ubi yang ideal adalah lonjong agak
panjang dengan berat antara 200-250 g per ubi. Kulit ubi berwarna ungu atau
ungu kemerah-merahan, tergantung jenis (varietas)nya. Struktur kulit ubi
bervariasi antara tipis sampai dengan tebal, dan biasanya bergetah. Jenis atau
varietas ubi jalar yang berkulit tebal dan bergetah memiliki kecenderungan tahan
terhadap hama penggerek ubi (Cylas sp.). Daging ubi berwarna ungu. Ubi yang
berkadar tepung tinggi cenderung manis (Rukmana, 1997).

2.1.2 Komposisi kimia ubi jalar ungu

Berat kering umbi adalah 16 — 40% dari berat basah. Sebanyak 75 — 90%
adalah karbohidrat meliputi unsur pati, gula, hemiselulosa, dan pektin. Selain
karbohidrat, ubi jalar juga mengandung protein, lemak, dan mineral. Secara umum

kandungan ubi jalar tertera pada Tabel 2.1

Tabel 2.1 Komposisi kimia ubi jalar

Senyawa Komposisi

Energi (kj/ 100 g) 71,10
Protein (%) 1,43
Lemak (%) 0,17
Pati (%) 22,40
Gula (%) 2,40
Serat makanan (%) 1,60
Kalsium (mg/100 g) 29,00
Fosfor (mg/ 100 g) 51,00
Besi (mg/ 100 g) 0,49
Vitamin A (mg/ 100 g) 0,01
Vitamin B1 (mg/ 100 g) 0,09
Vitamin C (mg/ 100 g) 24,00
Air (g) 83,30

Sumber: Hendroatmojo (1990).
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Ubi jalar ungu merupakan bahan pangan sumber energi dalam bentuk gula
dan karbohidrat, mengandung vitamin dan mineral yang dibutuhkan tubuh antara
lain kalsium dan zat besi, vitamin A dan C. Ubi jalar ungu juga banyak
mengandung serat pangan sehingga dengan mengkonsumsi ubi jalar misalnya
dapat mengurangi penyakit pencernaan seperti kanker usus oan tever.

Ubi jalar ungu mengandung antosianin yang merupakan zat warna pada
tanaman. Besar kandungan antosianin dalam ubi jalar ungu tergantung pada
intensitas warna ungu pada ubi ungu, makin ungu warna ubi maka kandungan
antosianin makin tinggi. Antosianin merupakan antioksidan alami yang dapat
mencegah penyakit kanker, jantung, tekanan darah tinggi, katarak dan dapat
menghaluskan kulit. Konsumsi antosianin yang diperbolehkan per hari menurut
ADI (Acceptable Daily Intake) sebesar 0-0,25 mg/kg berat badan, apabila
konsumsinya berlebihan dapat menyebabkan keracunan.

Ubi jalar ungu (lpomoea batatas var Ayamurasaki) biasa disebut [pomoea
batatas Blackie karena memiliki kulit dan daging umbi yang berwarna ungu
kehitaman (ungu pekat). Ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin yang
lebih tinggi daripada ubi jalar jenis lain. Pigmennya lebih stabil bila dibandingkan
antosianin dari sumber lain seperti kubis merah, elderberries, blueberries dan
jagung merah.

Kandungan nutrisi ubi jalar ungu lebih tinggi bila dibandingkan ubi jalar
varietas lain, terutama kandungan lisin, Cu, Mg, K, Zn rata-rata 20%. Ubi jalar
merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori yang cukup tinggi. Ubi jalar
juga merupakan sumber vitamin dan mineral, vitamin yang terkandung dalam ubi
jalar antara lain vitamin A, vitamin C, thiamin (vitamin B1), dan riboflavin.
Sedangkan mineral dalam ubi jalar diantaranya adalah zat besi (Fe), fosfor (P),
dan kalsium (Ca). Kandungan lainnya adalah protein, lemak, serat kasar dan abu.
Total kandungan antosianin bervariasi pada setiap tanaman dan berkisar antara 20
mg/100 g sampai 600 mg/100 g berat basah. Total kandungan antosianin ubi jalar
ungu adalah 519 mg/100 g berat basah (Hendroatmojo, 1990).

Komposisi ubi jalar ungu klon MSU dan Ayamurasaki dapat dilihat pada
table 2.2
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Tabel 2.2 Komposisi Fisiko-kimia dari ubi jalar ungu

Sifat Kimia dan Fisik MSU 03028-10 AYAMURASAKI
Kadar air 60,18 67,77
Kadar abu (%) 2,82 3,28
Kadar pati (%) 57,66 55,27
Gula reduksi (%) 0,82 1,79
Kadar lemak (%) 0,13 0,43
Kadar serat (%) - -
Kadar antosianin
(mg/100g) 1419,40 923,65
Aktivitas antioksidan (%) * 89,06 61,24
Warna (L*) 34,90 37,50
Warna (a*) 11,10 14,20
Warna (b*) 11,30 11,50

Sumber: Widjarnako (2008).

2.2 Pigmen Antosianin

Antosianin dan antoxanthin tergolong pigmen yang disebut flavonoid.
Pigmen tersebut pada umumnya larut dalam air. Antosianin tersusun oleh sebuah
aglikon berupa antosianidin yang teresterifikasi dengan molekul gula, bisa satu
atau lebih. Gula yang sering ditemukan adalah glukosa, ramnosa, galaktosa,
xilosa dan arabinosa. Antosianin yang mengandung satu molekul gula disebut
monosida, dua gula disebut diosida dan tiga gula disebut triosida (Winarno,
1992).

Sedikitnya ada enam jenis antosianidin yang sering terdapat di alam dan
penting manfaatnya untuk makanan, yaitu pelargonidin, sianidin, delfinidin,
peonidin, petunidin dan malvinidin. Semua antosianidin merupakan derivatif
dari struktur dasar kation flavilium. Pada molekul flavilium terjadi subsitusi
dengan molekul OH dan Ome untuk membentuk antosianidin.

Strutur antosianin dapat dilihat pada Gambar 2.1
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OH

‘“‘g lycoside

Ri=R:=H Felargomdin
By=0H, Ry=H Cowanidin
R;=0CH;, R:=H Peonidin
Ry=R.=0H relphinidin
By=0OCH; BRy=0H Petunedin
Ri=Ra— OCH; Malvidin

Gambar 2.2 Struktur dasar antosianin
Sumber: Durst R. W., dan Wrolstad R. E. (2005).

Warna pigmen antosianin

merah, biru, dan violet. Pigmen

tersebut biasanya terdapat pada bunga, buah-buahan, dan sayur-sayuran. Warna

pigmen dipengaruhi oleh konsentrasi pigmen dan pH. Pada konsentrasi yang

encer, anthosianin berwarna biru, sebaliknya pada konsentrasi pekat berwarna

merah dan konsentrasi biasa berwarna ungu. Pada pH rendah, pigmen

anthosianin berwarna merah dan pada

pH tinggi berubah menjadi violet, lalu

menjadi biru (Anonim, 2008). Perubahan struktur antosianin pada tingakat pH

terlihat pada Gambar 2.2

O-gly

Quinonoidal base: blue
pH

Ry

HO: O"b—gly
=
O-gly (o]
Chalcone: colorless
pH

>
O-gly
Flavylium cation (oxonium form): orange to purple
pH =
+H,O/-H* ‘
\J

Carbinol pseudo-base (hemiketal form): colorless
H=45

Gambar 2.3 Perubahan struktur utama antosianin pada perbedaan tingkat pH
Sumber: Durst R. W., dan Wrolstad R. E. (2005).
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Sekelompok antosianin yang tersimpan dalam ubi jalar ungu sangat
bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia, yaitu dapat berfungsi sebagai
antioksidan yang mampu menghalangi laju perusakan sel radikal bebas akibat
nikotin, polusi udara dan bahan kimia lainnya. Antosianin berperan dalam
mencegah terjadinya penuaan, kemerosotan daya ingat dan kepikunan, polyp,
asam urat, penderita sakit mah (asam lambung), penyakit jantung koroner,
penyakit kanker, dan penyakit-penyakit degeneratif, seperti arteosklerosis. Selain
itu, antosianin juga memiliki kemampuan sebagai antimutagenik dan
antikarsinogenik terhadap mutagen dan karsinogen yang terdapat pada bahan
pangan dan olahannya, mencegah gangguan pada fungsi hati, antihipertensi dan
menurunkan kadar gula darah (antihiperglisemik). Hampir semua zat gizi yang
terkandung dalam ubi jalar ungu mendukung kemampuannya memerangi

serangan jantung koroner (Hasyim dan Yusuf, 2008).

2.3 Senyawa Antioksidan

Antioksidan adalah molekul yang berkemampuan memperlambat ataupun
mencegah oksidasi molekul lain. Oksidasi merupakan suatu reaksi kimia yang
mentransfer elektron dari satu zat ke oksidator. Reaksi oksidasi dapat
menghasilkan radikal bebas dan memicu reaksi rantai, menyebabkan kerusakan
sel tubuh. Antioksidan menghentikan reaksi berantai dengan melengkapi
kekurangan elektron yang dimiliki radikal bebas dan menghambat reaksi oksidasi
lainnya dengan sendirinya teroksidasi. Oleh karena itu, antioksidan sering kali
merupakan reduktor seperti senyawa tiol, asam askorbat, ataupun polifenol
(Anonim, 2009).

Radikal bebas sebenarnya berasal dari molekul oksigen yang secara kimia
strukturnya berubah akibat dari aktifitas lingkungan. Aktifitas lingkungan yang
dapat memunculkan radikal bebas antara lain radiasi, polusi, merokok dan lain
sebagainya. Radikal bebas yang beredar dalam tubuh berusaha untuk mengambil
elektron yang ada pada molekul lain seperti DNA dan sel. Pengambilan ini jika
berhasil akan merusak sel dan DNA tersebut. Dengan demikian, jika radikal bebas

banyak beredar maka akan banyak pula sel yang rusak. Kerusakan yang
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ditimbulkan dapat menyebabkan sel tersebut menjadi tidak stabil yang berpotensi
menyebabkan proses penuaan dan kanker (Handoko, 2008).

FORMATION OF FREE RADICALS

oA ...
s,

OH"

..

N D T
A POLLUTION

Gambar 2.4 Proses pembentukan radikal bebas
Sumber: Handoko (2008).

2.3.1 Jenis antioksidan
Antioksidan dibedakan menjadi tiga macam, meliputi:

1). Antioksidan yang dibuat oleh tubuh kita sendiri yang berupa enzim antara lain
superoksida dismutase, glutathione peroxidase, perxidasi dan katalase.

2). Antioksidan alami yang dapat diperoleh dari tanaman atau hewan yaitu
tokoferol, vitamin C, betakaroten, flavonoid dan senyawa fenolik.

3). Antioksidan sintetik, yang dibuat dari bahn-bahan kimia yaitu Butylated
Hroxyanisole (BHA), BHT, TBHQ, PG dan NDGA yang ditambahkan dalam
makanan untuk mencegah kerusakan lemak.

Berdasarkan fungsinya, antioksidan dapat dibedakan menjadi 4 (empat)
yaitu:

a. Antioksidan Primer

Antioksidan ini berfungsi untuk mencegah terbentuknya radikal bebas
baru karena dapat merubah radikal bebas yang ada menjadi molekul yang
berkurang dampak negatifnya yaitu sebelum sempat bereaksi. Antioksidan primer
yang ada dalam tubuh yang sangat terkenal adalah enzim superoksida dismutase.

Enzim ini sangat penting sekali karena dapat melindungi hancurnya sel-sel dalam

tubuh akibat serangan radikal bebas. Bekerjanya enzim ini sangat dipengaruhi
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oleh mineral-mineral seperti mangan, seng, tembaga dan selenium yang harus
terdapat dalam makanan dan minuman.
b. Antioksidan Sekunder

Antioksidan sekunder merupakan senyawa yang berfungsi menangkap
radikal bebas serta mencegah terjadinya reaksi berantai sehingga tidak terjadi
kerusakan yang lebih besar. Contoh antioksidan sekunder adalah vitamin E,
vitamin C, dan betakaroten yang dapat diperoleh dari buah-buahan.
c. Antioksidan Tersier

Antioksidan tersier merupakan senyawa yang memperbaiki sel-sel dan
jaringan yang rusak karena serangan radikal bebas. Biasanya yang termasuk
kelompok ini adalah jenis enzim misalnya metionin sulfoksidan reduktase yang
dapat memperbaiki DNA dalam inti sel. Enzim tersebut bermanfaat untuk
perbaikan DNA pada penderita kanker.
d. Oxygen Scavanger

Antioksidan yang termasuk oxygen scavanger mengikat oksigen sehingga
tidak mendukung reaksi oksidasi, misalnya vitamin C.
e. Chelators/Sequesstrants

Mengikat logam yang mampu mengkatalisis reaksi oksidasi misalnya
asam sitrat dan asam amino. Tubuh dapat menghasilkan antioksdan yang berupa
enzim yang aktif bila didukung oleh nutrisi pendukung atau mineral yang disebut
juga ko-faktor (Ardiansyah, 2007).

Antioksidan yang dihasilkan oleh tubuh antara lain adalah :
1. Superoksida Dismutase

Antioksidan ini merupakan enzim yang bekerja bila ada pembantunya
yaitu berupa mineral-mineral seperti tembaga, mangan yang bersumber pada
kacang-kacangan, padi-padian. kekurangan mineral dapat dilakukan dengan
meminum multivitamin dan suplemen mineral. Contoh: brokoli, bayam, sawi dan
juga hasil-hasil olahan seperti tempe.
2. Glutathione Peroksidasi

Adalah enzim yang berperan aktif dalam menghilangkan H,O, dalam
tubuh dan mempergunakannya untuk merubah glutathione (GSH) menjadi
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glutathine teroksidasi (GSSG) Enzim ini menjaga konsentrasi oksigen akhir agar
stabil dan tidak berubah menjadi pro-oksidan. Makanan yang kaya glutahione
adalah kubis, brokoli, asparagus, alpukat dan kenari. Glutathione sangat penting
sekali melindungi selaput-selaput sel. Senyawa ini merupakan tripeptida yang
terdiri dari asam amino glisin, asam glutamat dan sistein.
3. Katalase

Enzim katalase di samping mendukung aktivitas enzim SOD juga dapat
mengkatalisa perubahan berbagai macam peroksida dan radikal bebas menjadi
oksigen dan air. Enzim-enzim tersebut di atas dalam bekerjanya sengat
membutuhkan mineral-mineral penyusun sebagai berikut:

- Copper (Cu)

- Zinc (Zn)

- Selenium (Se)

- Manganese (Mn)

- Besi (Fe) (Qonita, 2010).

2.3.2 Mekanisme kerja antioksidan
Jika di suatu tempat terjadi reaksi oksidasi dimana reaksi tersebut
menghasilkan hasil samping berupa radikal bebas (‘OH) maka tanpa adanya
kehadiran antioksidan radikal bebas akan menyerang molekul-molekul lain
disekitarnya. Hasil reaksinya adalah menghasilkan radikal bebas yang lain yang
siap menyerang molekul yang lainnya lagi yang akhirnya terbentuk reaksi berantai
yang sangat membahayakan. Berbeda halnya bila terdapat antioksidan, radikal
bebas akan segera bereaksi dengan antioksidan membentuk molekul yang stabil
dan tidak berbahaya dan reaksi pun berhenti sampai disini.
= Tanpa adanya antioksidan:
Reaktan = Produk + -OH
OH + (DNA, protein, lipid) = Produk + Radikal bebas yang lain
Radikal bebas yang lain memulai reaksi yang sama dengan molekul yang

ada disekitarnya.
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= Dengan adanya antioksidan:

Reaktan - Produk + -OH

OH + antioksidan = Produk yang stabil

Antioksidan cenderung bereaksi dengan radikal bebas terlebih dahulu

dibandingkan dengan molekul yang lain karena antioksidan bersifat sangat mudah
teroksidasi atau bersifat reduktor kuat dibanding dengan molekul yang lain. Jadi
keefektifan antioksidan bergantung dari seberapa kuat daya oksidasinya dibanding
dengan molekul yang lain. Semakin mudah teroksidasi maka semakin efektif

antioksidan tersebut (Anonim;, 2010).

2.4 Pangan Fungsional

Pangan fungsional atau Food for Specified Health Use (FOSHU),
didefinisikan sebagai makanan yang berdsarkan pengetahuan (bukti riset ilmiah)
tentang hubungan antara makanan atau komponen makanan dan kesehatan yang
diharapkan mempunyai manfaat kesehatan tertentu. Karena sebagai makanan,
maka pangan fungsional harus memiliki karakteristik sebagai makanan (sensori,
warna, tekstur, citarasa, dan mempunyai zat gizi). Fungsi-fungsi fisiologis yang
diharapkan oleh makanan fungsional antara lain adalah mengatur daya tahan
tubuh, memperlambat penuaan, dan mencegah penyakit yang berkaitan dengan
makanan. Sehingga dengan demikian pangan fungsional dikonsumsi sebagai
layaknya makanan sehari-hari (bentuknya dapat berupa makanan dan minuman)
(Ardiansyah, 2007).

Menurut Badan POM (2001), pangan fungsional adalah pangan yang
secara alami maupun telah melalui proses mengandung satu atau lebih senyawa
yang berdasarkan kajian-kajian ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi
fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi kesehatan. Pangan fungsional dikonsumsi
sebagaimana layaknya makanan atau minuman, mempunyai karakteristik sensori
berupa penampakan, warna, tekstur dan cita rasa yang dapat diterima oleh
konsumen, serta tidak memberikan kontraindikasi dan efek samping terhadap
metabolisme zat gizi lainnya jika digunakan dalam jumlah yang dianjurkan.

Meskipun mengandung senyawa yang bermanfaat bagi kesehatan, pangan
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fungsional tidak berbentuk kapsul, tablet, atau bubuk yang berasal dari senyawa
alami.

Pangan fungsional dibedakan dari suplemen makanan atau obat
berdasarkan penampakan dan pengaruhnya terhadap kesehatan. Bila fungsi obat
terhadap penyakit bersifat treatment (perlakuan penyembuhan) maka pangan
fungsional lebih bersifat pencegahan terhadap penyakit (mengurangi resiko). Pada
obat, efek harus dapat dirasakan segera, sedang pada pangan fungsional lebih pada
keuntungan di masa mendatang. Obat biasanya diberikan khusus untuk orang
dengan kepentingan tertentu. Namun pangan fungsional berpotensi untuk dapat
dikonsumsi oleh siapa saja. Pangan dikatakan pangan fungsional dengan syarat
harus tetap berupa produk pangan yang berasal dari bahan alami, dapat
dikonsumsi sebagai menu setiap hari serta mempunyai fungsi fisiologis tertentu
saat dicerna. Berbagai jenis pangan fungsional telah beredar di pasaran, mulai dari
produk susu probiotik tradisional seperti yoghurt, kefir dan coumiss sampai
produk susu rendah lemak siap dikonsumsi yang mengandung serat larut. Juga
produk yang mengandung ekstrak serat yang bersifat larut yang berfungsi
menurunkan kolesterol dan mencegah obesitas. Untuk minuman, telah tersedia
berbagai minuman yang berkhasiat menyehatkan tubuh yang mengandung
komponen aktif rempah-rempah seperti kunyit asam, minuman sari jahe, sari
temulawak, beras kencur, serbat, dan bandrek.

Departemen Kesehatan dan Kesejahteraan Jepang mengelompokan 12
komponen senyawa dalam makanan fungsional, untuk keperluan kesehatan baik
senyawa nutrisi maupun non nutrisi, yaitu serat pangan (dietary fiber),
oligosakharida atau lebih dikenal sebagai prebiotik, gula alkohol, peptida dan
protein tertentu, glikosida, vitamin, kolin, lechitin, bakteri asam laktat atau
probiotik, mineral, asam lemak tidak jenuh rantai panjang serta senyawa fitokimia
(karotenoid, fitosterol, saponin, glikosinolat, polifenol, inhibitor protease,
monoterpen, fitoestrogen, sulfida, dan asam fitat), dan antioksidan. Kesemuanya
memberikan fungsi fisiologis bagi tubuh sehingga berpengaruh positif bagi
kesehatan (Anonim,, 2010).
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2.5 Fermentasi
Fermentasi berasal dari bahasa Latin fervere yang berarti mendidihkan.
Seiring perkembangan teknologi, definisi fermentasi meluas, menjadi semua
proses yang melibatkan mikroorganisme untuk menghasilkan suatu produk yang
disebut metabolit primer dan sekunder dalam suatu lingkungan yang dikendalikan.
Pada mulanya istilah fermentasi digunakan untuk menunjukkan proses
pengubahan glukosa menjadi alkohol yang berlangsung secara anaerob. Namun,
kemudian istilah fermentasi berkembang lagi menjadi seluruh perombakan
senyawa organik yang dilakukan mikroorganisme yang melibatkan enzim yang
dihasilkannya. Dengan kata lain, fermentasi adalah perubahan struktur kimia dari
bahan-bahan organik dengan memanfaatkan agen-agen biologis terutama enzim
sebagai biokatalis.
Berdasarkan hasil fermentasi, fermentasi dibedakan menjadi dua yaitu
fermentasi asam laktat/susu dan fermentasi alkohol.
a. Fermentasi asam laktat
Yaitu fermentasi dimana hasil akhirnya adalah asam laktat. Fermentasi ini
dapat terjadi di otot dalam kondisi anaerob.
Reaksinya:

CeH1206 ————» 2 C,HsOCOOH + Energi
Enzim
Prosesnya:

1. Glukosa ——» asam piruvat (proses glikolisis)
Enzim
CeHOg —— » 2 C,H;0COOH + Energi
2. Dehidrogenasi asam piruvat akan terbentuk asam laktat

2 C,H;0COOOH +2 NADH; ——— 2 C,HsOCOOH +2 NAD
Piruvat dehidrogenase

Energi yang terbentuk dari glikolisis hingga terbentuk asam laktat:
8 ATP ---2 NADH, =8 -2 (3 ATP) =2 ATP.
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b. Fermentasi alkohol

Pada beberapa mikrobia, peristiwa pembebasan energi terlaksana karena
asam piruvat diubah menjadi asam asetat + CO2 selanjutnya asam asetat di
ubah menjadi alkohol.

Dalam fermentasi alkohol, satu molekul glukosa hanya dapat
menghasilkan 2 molekul ATP, bandingkan dengan respirasi aerob, satu
molekul glukosa mampu menghasilkan 38 molekul ATP.

Reaksinya:
1. Gula(CeH;206)— » asam piruvat (glikolisis)
2. Dekarboksilasi asam piruvat

Asam piruvat » asetaldehid + CO,
Piruvat dekarboksilasi (CH;CHO)

3. Asetaldehid oleh alkohol dehidrogenase diubah menjadi alkohol (etanol)

2 CH3CHO + 2 NADH, »2 C,HsOH + 2 NAD
Alkohol dehidrogenase enzim

Ringkasan reaksi:

CsH1,09 ——» 2 C,H5s0H +2 CO,+ 2 NADH, + Energi.

Organisme anaerobik fermentatif biasanya menggunakan jalur fermentasi
asam laktat:

CgH1206+ 2 ADP + 2 fosfat ————» 2 asam laktat + 2 ATP
Energi yang dilepaskan pada persamaan ini sekitar 150 kJ per mol, yang
disimpan dalam regenerasi dua ATP dari ADP per glukosa. Ini hanya 5%
energi per molekul gula daripada yang dapat dihasilkan oleh reaksi aerobik

(Anonims, 2010).

2.6 Bakteri Asam Laktat (BAL)

Bakteri asam laktat (BAL) secara fisiologi dikelompokkan sebagai bakteri
gram positif, bentuk kokkus atau batang yang tidak berspora dengan asam laktat
sebagai produk utama fermentasi karbohidrat. Secara tradisional, BAL terdiri dari

empat genus yaitu Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus dan Streptococcus.
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Bakteri asam laktat adalah kelompok bakteri yang mampu mengubah
karbohidrat (glukosa) menjadi asam laktat. Efek bakterisidal dari asam laktat
berkaitan dengan penurunan pH lingkungan menjadi 3 sampai 4,5 sehingga
pertumbuhan bakteri lain termasuk bakteri pembusuk akan terhambat. Pada
umumya mikroorganisme dapat tumbuh pada kisaran pH 3 - 6 (Buckle, Edwards,
Fleet, dan Wooton, 1987).

Spesies-spesies BAL dapat disubdivisikan berdasar sistem metaboliknya
yang berupa prinsip jalur sakarolitik-nya menjadi tiga kelompok (Kandler and
Weiss, 1984).

1. Kelompok I, obligat homofermentatif

Kelompok bakteri ini mampu mengkonversi heksosa menjadi asam laktat
melalui Embden-Meyerhof Parnas (EMP), tetapi tidak dapat memfermentasi
pentosa atau glukonat.

2. Kelompok II, fakultatif heterofermentatif

Kelompok bakteri ini biasanya memfermentasi heksosa menjadi asam laktat
secara homofermentatif, tetapi pada beberapa strain dan kondisi dapat
memfermentasi secara heterofermentatif dengan menghasilkan asam laktat,
karbon dioksida, ethanol dan atau asam asetat. Pentosa difermentasi menjadi asam
laktat dan asetat melalui phosphoketolase.

3. Kelompok II, obligat heterofermentatif

Kelompok bakteri ini mampu memfermentasi heksosa menjadi asam laktat,
karbon dioksida dan ethanol atau asam asetat. Pentosa dikonversi ke asam laktat
dan asetat.

Pemanfaatan BAL oleh manusia telah dilakukan sejak lama, yaitu untuk
proses fermentasi makanan. BAL merupakan kelompok besar bakteri
menguntungkan yang memiliki sifat relatif sama. Saat ini BAL digunakan untuk
pengawetan dan memperbaiki tekstur dan cita rasa bahan pangan. BAL mampu
memproduksi asam laktat sebagai produk akhir perombakan karbohidrat, hidrogen
peroksida, dan bakteriosin. Pada saat yang bersamaan, produksi asam laktat
mampu menghambat pertumbuhan bakteri patogen penyebab berbagai penyakit
terkait pangan (Afrianto, Liviawaty, dan Rostini, 2006).
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Beberapa bakteri asam laktat telah diketahui mampu menekan produksi
senyawa karsinogen dalam usus, dan mampu menstimulasi immune response,
sedemikian rupa sehingga fungsi pencegahan kanker dan berbagai penyakit
infeksi dapat ditangani (Winarno, Ahnan, dan Widjajanto, 2003).

a. Lactobacillus plantarum

Lactobacillus plantarum merupakan salahsatu jenis BAL homofermentatif
dengan temperatur optimal lebih rendah dari 37 °C. L. plantarum berbentuk
batang (0,5-1,5 s/d 1,0-10 um) dan tidak bergerak (non motil). Bakteri ini
memiliki sifat katalase negatif, aecrob atau fakultatif anaerob, mampu mencairkan
gelatin, cepat mencerna protein, tidak mereduksi nitrat, toleran terhadap asam, dan
mampu memproduksi asam laktat. Dalam media agar, L. plantarum membentuk
koloni berukuran 2-3 mm, berwarna putih opaque, conveks, dan dikenal sebagai
bakteri pembentuk asam laktat karena mampu merombak senyawa kompleks
menjadi senyawa yang lebih sederhana dengan hasil akhirnya yaitu asam laktat
(Kuswanto dan Sudarmadji, 1988).

Menurut Buckle, Edwards, Fleet, dan Wooton (1987), asam laktat dapat
menghasilkan pH yang rendah pada substrat sehingga menimbulkan suasana
asam. Lactobacillus plantarum dapat meningkatkan keasaman sebesar 1,5 sampai
2,0% pada substrat. Dalam keadaan asam, L. plantarum memiliki kemampuan
untuk menghambat bakteri patogen dan bakteri pembusuk.

b. Lactobacillus bulgaricus

Lactobacillus bulgaricus adalah salah satu BAL yang digunakan sebagai
starter kultur untuk susu fermentasi, berpotensi sebagai antikolesterol yang diduga
karena adanya eksopolisakharida (EPS) yang diproduksinya.

Bakteri Lactobacillus bulgaricus adalah bakteri probiotik karena telah
lolos dart uji klinis, enzimnya mampu mengatasi intoleransi terhadap laktosa,
menormalkan komposisi bakteri saluran pencernaan serta meningkatkan sistem
kekebalan tubuh.

Lactobacillus bulgaricus merupakan isolat yang diperoleh dari yoghurt
komersial bersifat membentuk lendir, gram positif, bentuk batang, katalase

negatif, tidak tahan garam 6,5%, tumbuh optimal pada suhu 37 °C dan mencapai
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fase eksponensial pada waktu inkubasi 4 jam, sedangkan pada suhu inkubasi 25°C
dan 30 °C sampai inkubasi 6 jam masih menunjukkan fase pertumbuhan adaptasi.
L. bulgaricus memfermentasi glukosa, laktosa, galaktosa, tidak memfermentasi
sukrosa dan mannose (Firmansyah, 2009).

c. Streptococcus thermophilus

Streptococcus thermophilus adalah bakteri yang berbentuk kokus yang
kadang-kadang membentuk rantai, gram positif, katalase negatif, meeduksi
“litmus milk”, tidak toleran terhadap konsentrasi garam lebih besar dari 6.5%,
tidak berspora, bersifat thermodurik, dan menyukai suasana mendekati netral. pH
optimal untuk pertumbuhannya adalah 6,5. Streptococcus thermophilus dibedakan
dari genus Streptococcus lainnya berdasarkan pertumbuhan optimal pada suhu 45
°C sampai 47 °C dan tidak dapat tumbuh pada suhu 10 °C.

Streptococcus thermophilus berperan besar dalam menghasilkan citarasa
asam. Sementara Lactobacillus bulgaricus berperan dalam menghasilkan aroma
melalui produksi asam laktat dan asetaldehid (Winarno, Ahnan, dan Widjajanto.,
2003).

Menurut Pelczar, Chan, dan Krieg (1993), selama proses fermentasi
bakteri asam laktat terjadi 4 tahapan:

1. Tahap inisiasi.
Pertama kali, mikroorganisme aerobik, fakultatif, dan anaerobik dalam subtrat
tumbuh. Kemudian produksi asam laktat oleh streptococci dan lactobacilli
menurunkan pH dan mencegah pertumbuhan bakteri gram negative yang tidak
diharapkan. Pada tahap ini sangat penting untuk memproduksi asam laktat
sangat cepat untuk mencegah pertumbuhan bakteri yang tidak diharapkan.

2. Tahap fermentasi awal.
BAL dan yeast mendominasi pertumbuhan selama tahap ini. Fermentasi terjadi
secara kontinyu sampai jenis karbohidrat yang dapaat difermentasikan telah
digunakan atau pH-nya menjadi rendah sehingga pertumbuhan bakteri akan

terhambat.
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3. Tahap fermentasi kedua.

Yeast untuk fermentasi yang lebih tahan terhadap pH rendah akan

menguunakan sisa-sisa jenis karbohidrat yang dapat difermentasi.

4. Tahap fermentasi akhir.

Pertumbuhan mikroba kemungkinan akan Nampak kepermukaan produk
fermentas, biasanya berupa lapisan lunak (mold shape) dan yeast oksidatif.

Bakteri asam laktat mempunyai enzim f-galaktosidase, glycolase dan

lactate dehydrogenase (LDH) yang menghasilkan asam laktat dan laktosa. Asam

laktat memberikan manfaat fisiologis sebagai berikut:

Memperbaiki daya cerna protein susu dengan mengendapkannnya sebagai
penggumpalan yang halus

Memperbaiki pemanfaatan kalsium, fosfor dan zat besi

Menstimulir sekresi asam lambung

Meningkatkan pergerakan asam lambung

Berfungsi sebagai sumber energi dalam proses respirasi (Surono, 2004).


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan penelitian

Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian ini adalah ubi jalar ungu, gula
pasir, tepung beras, hidrolisat teri dari teri medan, dan biakan bakteri asam laktat
(BAL). Mikroba yang digunakan pada penelitian ini adalah BAL yang terdiri dari
Lactobacillus plantarum, L. bulgaricus dan Streptococus thermophillus diperoleh dari
Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta. L. bulgaricus dan L. plantarum disimpan pada
media de Man Rogosa Sharpe Agar (MRS agar). Komposisi media MRS agar adalah
sebagai berikut: Pepton 10 g, beef extract 10 g, yeast extract 5 g, K;HPO4 2 g,
amonium sitrat 2 g, glukosa 2 g, sodium asetat 3H,O 20 g, MgSO4 7H,0 0,58 g,
MnSO; 4H,0 0,28 g, agar 15 g, aquades 1000 ml. Bahan kimia yang digunakan
dalam penelitian ini adalah Buffer pH 1.0 (potassium klorida 0.025 M), buffer 4.5
(Sodium asetat 0.4 M), enzim protamex, K,HPO,, glukosa, NaOH 0,001 N, asam
oksalat, Indikator PP, Reagent DPPH, pati 1%, lod 0,001 N, Reagen Arsenomolybdat
(Ammonium molybdat dan H,SO, pekat), Reagen Nelson (Na,SO., KNa Tartat,
Na,CO3;, NaHCO3, CuSO4. SH,O dan H,SO4 pekat), bubur Aluminium hidroksida
(AI(OH) (larutan tawas dan amoniak 10%), etanol teknis, HCL, aquadest.

3.1.2  Alat penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi blender, peralatan
gelas, pH meter, shaker water bath, spektrofotometer, presto, refrigerator, timbangan
analitik, bunsen, oven, spatula, vortex, mikropipet, biuret, sentrifuse, penyaring
vakum, refraktometer skala 0 ~ 28%, turbidimetri, ayakan tyler 50 mesh, biuret,
presto, UV-Vis, penangas air, kertas saring, kain saring, alumunium foil, erlenmeyer
500, 250 ml dan 100 ml, labu ukur 100 ml dan 10 ml, beaker glass 500 ml , 250 ml,
100 ml dan 50 ml, spatula kaca, spatula staintlessstell, dan gelas ukur 100 ml.

22
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3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboraturium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Dimulai pada bulan februari 2010 sampai selesai.

3.3  Metode Penelitian
3.1.1 Rancangan Penelitian

Penelitian ini lebih bersifat pengamatan terhadap perubahan karakteristik dan
sifat fungsional produk minuman fermentasi ubi jalar ungu. Dalam rancangannya,

akan dilakukan proses analisis dengan variasi lama fermentasi (0, 1, 2,3 dan 4 hari).

3.1.2 Analisa Data

Pengolahan data penelitian menggunakan metode deskriptif. Data hasil
penelitian dari 3 kali ulangan dijumlahkan, dirata-rata dan dicari standar deviasinya.
Data hasil pengamatan ditampilkan dalam bentuk tabel, dan untuk mempermudah

intepratasi data maka dibuat grafik atau histogram.

3.1.3 Pelaksanaan penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan tiga tahap yaitu tahap pertama pembuatan
hidrolisat teri sebagai pengganti tripton pepton (media pertumbuhan bakteri), tahap
kedua adalah pembuatan BAL yang meliputi 4 stater bakteri yaitu Lactobacillus
bulgaricus, L. plantarum, Steptococcus thermophilus, dan starter mix (campuran L.
plantarum, L. bulgaricus, dan S. thermophilus), dan tahap ketiga adalah produksi

minuman fungsional ubi jalar ungu dengan menggunakan fermentasi BAL.
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a. Pembuatan hidrolisat teri (subtituen tripton pepton)

Pengeringan (oven 50 °C)

A 4

Penghalusan (blender)

l

Pengayakan (ayakan
tyler 80 mesh)

v
Tepung Teri

Gambar 3.1 Diagram alir pembuatan tepung teri


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

25

50 gr Tepung Teri
250 Aquades
0.05 gr Protamex

Inkubasi dalam shaker waterbath 3 jam, T 50 °C

A 4

Filtrasi (dg kapas)

A 4

D

4
Pemanasan 15 menit (kondisi steril)

A 4

Pendinginan

Hidrolisat Teri

Gambar 3.2 Diagram alir pembuatan hidrolisat teri
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b. Peremajaan starter murni dan pembuatan starter mix

2 g Glukosa
20 ml Hidrolisat teri
40 ml Aauades

@ dalam 4 Erlenmeyer 100 ml

v

Sterilisasi (Presto 120 °C, selama 2 jam)

3 ml L. bulgaricus

3 ml L. plantarum

3 ml S. thermophillus

1 ml starter murni (mix)

A 4

Pendinginan

20 gr Tepung beras

A

Pencampuran

!

Inokulasi starter

A

Inkubasi dalam oven T 37 °C 24 Jam

Starter murni
dan
Starter Mix

26

Gambar 3.3 Diagram alir peremajaan starter BAL murni dan pembuetan starter Mix
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C.

Produksi minuman fungsional ubi jalar ungu

100 g Ubi
parut

Ubi jalar ungu

Sortasi

A 4

Pengupasan

A

Pencucian

A 4

Pemarutan

Ubi parut 200 ml Aquades

v

Filtrasi (kain saring)

Filtrat/ sari ubi
(Erlenmeyer 500 ml)

A 4

Pasteurisasi pada T 80 °C, 10 menit

A 4

Pendinginan

v

Inokulasi starter 5% dari volume aquades

v

27
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4 h

Inkubasi dalam oven T 37 °C, selama 1,2,3, dan

ari

A

A

Penyaringan dengan kain saring (lipat tebal)

A

Pemanasan 5 menit, T 70 °C

y

Pendinginan

A

y

90 g Gula | Filtrasi (kertas saring)

A

Pengenceran 1,3 Liter

!

Pembotolan

Minuman Fungsion

Gambar 3.4 Diagram alir pembuatan minuman fungsional ubi jalar ungu

al Ubi jalar Ungu

28
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3.4 Parameter Pengamatan
Parameter-parameter yang diamati pada produk minuman fungsional ubi jalar
ungu adalah sebagai berikut:
1. pH dan total asam (Dufour, Larsonneu, Alarcon, Brabed and Chuzel, 2002)
2. Uji kekeruhan (Subagio, 2006)
3. Kadar gula (Metode Brix)
4. Gula reduksi (Sudarmadj, Hartoyo dan Suhardi, 1997)
5. Vitamin C (Sudarmadj, Hartoyo dan Suhardi, 1997)
6. Daya antioksidan (Subagio dan Morita, 2001)
7. Kandungan antosianin (Metode perbedaan pH) (Durst R. W., dan Wrolstad R. E.,
2005)
8. Sifat Sensoris (Uji Kesukaan; Hadiwiyoto, 1994)

3.5 Prosedur Analisa
3.5.1 Pengukuran pH dan total asam (Dufour, Larsonneu, Alarcon, Brabed and

Chuzel, 2002).

Untuk pengujian nilai derajat keasaman (pH), terlebih dahulu dilakukan
dengan menstandarisasi alat (pH meter) dengan menggunakan buffer pH 4 dan pH 7.
Kemudian 20 ml sampel dimasukkan dalam beaker glass 50 ml. Selanjutnya pH
sampel di ukur dengan membaca skala pada pH meter.

Penentuan total asam dalam sampel dilakukan dengan menggunakan metode
titrasi terbalik. Sejumlah sampel digunakan sabagai peniter untuk 20 ml NaOH 0.001
N dengan ditetesi 3 tetes indikator phenolphthalein 1%. Proses titrasi selesai ditandai
dengan kejernihan warna dari NaOH dan indikator phenolphthalein yang berwarna
merah muda sebelum dititrasi dengan sampel.

Standardisasi NaOH 0.00IN dilakukan dengan menimbang 0,01 g asam
oksalat (C;H,04.2H,0) BM=126, dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250 ml dan
ditambah aquades 25 ml. Setelah larut ditambah 2-3 tetes indikator phenolphtalein
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dan dititrasi dengan larutan NaOH yang akan distandarisasi sampai warna merah

jambu. Perhitungan N NaOH adalah:

N NaOH = g asam oksalat berat asam x 2

0.126 x ml NaOH

3.5.2 Uji kekeruhan (Subagio, 2006)

Metode ini menggunakan alat bantu kolorimeter. Dasar tekniknya adalah
banyaknya cahaya yang diabsorbsi (OD = Optical Density) yang mencerminkan
turbiditas sebanding dengan kerapatan (banyaknya) sel bakteri dalam suspensi
biakan. Semakin besar konsentrasi sel mikroba dalam suatu suspensi, maka semakin

keruh kenampakan suspensi tersebut.

3.5.3 Kadar gula (Metode Brix)

Penentuan kadar gula menggunakan metode brix dilakukan dengan
menggunakan hand refraktometer skala 0 ~ 28%, dilakukan dengan cara meneteskan
sampel pada permukaan jernih alat yang selanjutnya dilihat skalanya pada cahaya

terang.

3.54 Analisis Gula Reduksi (metode Nelson-Somogyi) (Sudarmadj, Hartoyo dan
Suhardi, 1997)
Penyiapan kurva standar
Dibuat larutan kurva glukosa standar (10 mg glukose anhidrat/100 ml),
selanjutnya dilakukan 6 pengenceran sehingga diperoleh larutan glukosa dengan
konsentrasi: 2, 4, 6, 8 dan 10 mg/100 mL. kemudian disiapkan 7 tabung reaksi dan
diisi dengan 1 mL air suling sebagai blanko. Lalu ditambahkan kedalam masing-
masing tabung tersebut dengan I mL reagen Nelson, selanjutnya semua tabung
dipanaskan pada penangas air mendidih selama 20 menit. Setelah selesai pemanasan,

semua tabung diambil dan didinginkan dalam gelas piala yang berisi air dingin
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hingga suhu tabung mencapai 25 °C. Kemudian ditambah 1 mL reagen
Arsenomolybdat, digojog sampai endapan Cu,O yang ada larut sempurna. Setelah itu,
ditambahkan 7 mL air suling dan digojog sampai homogen. Absorbansi diukur pada
“optical density” (OD) dengan panjang gelombang 540 nm. Kurva standar dibuat
dengan menunjukkan hubungan antara konsentrasi glukosa dan OD
Penentuan gula reduksi pada contoh

Dilakukan dengan menyiapkan larutan contoh yang mempunyai kadar gula
reduksi sekitar 2-8 mg/100 mL. Larutan sampel diambil 100 pL dan ditera 10 ml.
Selanjutnya diambil 250 pL dan dimasukkan dalam tabung reaksi bersih, selanjutnya
ditambahkan reagen Nelson 1 mL dan kemudian diperlakukan seperti pada penyipan
kurva standar diatas. Jumlah gula reduksi ditentukan berdasarkan OD larutan contoh

dan kurva standar larutan glukosa.

3.5.5 3.5.5 Vitamin C (Metode titrasi Yodin) (Sudarmadj, Hartoyo dan Suhardi,
1997)
Diambil 10 ml larutan sampel ditera dalam labu 100 ml, selanjutnya diambil
20 ml dalam erlenmeyer 100 ml dan ditambahkan dengan 2 ml pati 1% g kemudian
dititrasi dengan Iod 0,001 N hingga warna biru.

Perhitungan:

1 ml 0,001 N Yodium = 0,88 mg asan askorbat

Kadar Vitamin C =ml titrasi x N x 0,88 mg x FP x 100/ (0,01x gr bahan)
(mg/100gr bahan)

3.5.6 Daya Antioksidan (Metode DPPH) (Subagio dan Morita, 2001)

Daya antioksidan dianalisa menggunakan reagen DPPH (1,1-diphenyhl-2-
picrilhidrazyl) 400 pM dalam pelarut etanol distilat. Sampel sebanyak 1 mL
dilarutkan dalam 3 mL etanol distilat. kemudian ditambahkan reagen DPPH 1 mL.
Kemudian vortex selama 10 menit dan didiamkan 20 menit. Absorbansi larutan

diukur dengan menggunakan metode spektrofotometer pada panjang gelombang 517
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nm. Blanko dibuat dengan cara yang sama dengan mengganti sampel dengan etanol.
Daya antioksidan dihitung dengan menggunakan persamaan yang diperoleh dari hasil
pembuatan kurva standart, dengan sumbu y sebagai konsentrasi DPPH (umol) dan

sumbu x sebagai absorbansi.

3.5.7 Kadar antosianin (Metode perbedaan pH) (Durst R. W., dan Wrolstad R. E.,
2005)

Penyiapan bahan pereaksi

Bahan pereaksi yang dipakai dalam analisa total antosianin adalah buffer pH 1
(potassium klorida 0,025 M) dan buffer 4,5 (sodium asetat 0,4 M).
Pengujian larutan contoh
Dilakukan dengan melakukan pengenceran 2 ml sampel dalam labu ukur 10 ml
menggunakan pH 1.0 dan pH 4.5. Jumlah maksimum larutan uji yang ditambahkan
adalah < 10 mL (1 bagian uji dan 4 bagian buffer). Kandungan total antosianin diuji
dengan melihat absorbansi dari spektrofotometer pada panjang gelombang 520 dan
700 nm (untuk kebanyakan spektrofotometer, absorbansi harus diatas 0,2 dan 1,4
AU). Pembuatan blanko diisi dengan air destilasi.

Perhitungan konsentrasi pigmen antosianin, diharapkan sebanding dengan

sianidin-3-glukosida, sebagai berikut:

Pigmen antosianin (sianidin-3-glukosida, mg/L) = A x BM x FP x 10° /e x 1

Dimana:

A= (As20nm — A7000m)PH 1 — (As20nm — A700nm)pH 4,5

BM = 449,2 g/mol

FP = Faktor pengenceran

1 = Panjang gelombang dalam cm

€ = 26900 koefisien molar, dalam L x mol™ x cm™, untuk cyd-3-glu

10° = Faktor konversi (g menjadi mg)


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

