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Intisari 

 

Saluran pencernaan atau saluran gastrointestinal merupakan organ imunitas 

terbesar yang rentan terinfeksi oleh berbagai jenis mikroorganisme. Salah satu cara 

untuk meningkatkan imunitas pada saluran pencernaan yaitu dengan mengonsumsi 

minuman probiotik. Beberapa bakteri yang sering digunakan pada minuman 

probiotik yaitu golongan Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus  

thermophilus. Salak Manonjaya memiliki kandungan sukrosa, fruktosa, dan 

glukosa yang dapat dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat (BAL) sebagai sumber 

karbon. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi minuman 

probiotik sari buah salak Manonjaya (Salacca zalacca) dengan kultur bakteri 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophiles sesuai dengan kriteria 

persyaratan yoghurt menurut SNI 2981:2009.  

Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah metode 

eksperimental laboratorium dengan variasi konsentrasi sari buah salak Manonjaya 

(Salacca zalacca) sebesar 3%, 5%, dan 7%. Parameter yang diuji terhadap 

minuman probiotik minuman probiotik sari buah salak Manonjaya (Salacca 

zalacca) meliputi meliputi organoleptik, pH, viskositas, total asam laktat, total 

bakteri asam laktat, dan uji bakteri coliform. Analisis data dilakukan secara analisis 

deskriptif dan hasilnya disampaikan dalam bentuk tabel.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi konsentrasi sari buah salak 

dapat berpengaruh pada formula dan hasil uji karakteristik. Formula dengan 

konsentrasi sari buah salak Manonjaya sebesar 3%, 5%, dan 7% termasuk 

konsentrasi optimum karena telah memenuhi persyaratan menurut SNI 2981:2009 

dengan rentang nilai pH 3,52 – 3,81, total asam laktat 0,9 – 1,02%, total bakteri 

asam laktat 1,41x107 - 2,96x107 CFU/mL, viskositas 75,4-134,96 mpa.s, dan 

cemaran bakteri coliform dengan Angka Paling Mungkin <3. 

Kata kunci:, Lactobacillus bulgaricus, Minuman probiotik, Sari buah salak 

Manonjaya, Sterptococcus thermophilus.  
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Abstract 

 

The digestive tract or gastrointestinal tract is the largest immune organ that 

is susceptible to infection by various types of microorganisms. One way to increase 

immunity in the digestive tract is by consuming probiotic drinks. Some of the 

bacteria that are often used in probiotic drinks are the Lactobacillus bulgaricus 

and Streptococcus thermophilus groups. Manonjaya Salak contains sucrose, 

fructose and glucose which can be utilized by lactic acid bacteria (LAB) as a carbon 

source. The purpose of this study was to determine the probiotic drink formulation 

of Manonjaya salak fruit (Salacca zalacca) with the bacterial culture of 

Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus according to the 

requirements criteria for yogurt according to SNI 2981:2009. 

The research method used in this study was a laboratory experimental 

method with variations in the concentration of Manonjaya salak fruit (Salacca 

zalacca) of 3%, 5% and 7%. Parameters tested on the probiotic drink Manonjaya 

salak fruit juice (Salacca zalacca) probiotic drink included organoleptic, pH, 

viscosity, total lactic acid, total lactic acid bacteria, and coliform bacteria test. 

Data analysis was carried out using descriptive analysis and the results were 

presented in tabular form. 

The results showed that variations in the concentration of salak fruit juice 

could affect the formula and the results of the characteristic test. Formulas with 

concentrations of Manonjaya salak fruit juice of 3%, 5%, and 7% are considered 

optimum concentrations because they meet the requirements according to SNI 

2981:2009 with a pH value range of 3.52 – 3.81, total lactic acid 0.9 – 1, 02%, total 

lactic acid bacteria 1.41x107 - 2.96x107 CFU/mL, viscosity 75.4-134.96 mpa.s, and 

coliform bacteria contamination with APM  <3. 

Key words: Lactobacillus bulgaricus, Manonjaya salak fruit juice, Probiotic drink, 

Sterptococcus thermophilus. 
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