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INTISARI

Pangan fungsional merupakan pangan alamiah maupun yang telah melalui
pengolahan salah satunya yaitu minuman probiotik. Minuman probiotik
mengandung bakteri asam laktat (BAL) yang dapat memperkuat daya tahan tubuh.
Minuman probiotik yang beredar di pasaran memiliki kemasan yang praktis
sehingga penyimpanannya dapat disesuaikan pada berbagai kondisi salah satunya
pada suhu ruang. Suhu dan lama penyimpanan menjadi salah satu penentu
kelayakan produk. Tujuan penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh waktu
penyimpanan pada 0, 1, 5, 9, dan 13 hari dalam suhu ruang terhadap karakteristik
minuman probiotik yang terdiri dari organoleptik, pH, total asam laktat, total BAL,
dan bakteri coliform.

Metode yang digunakan eksperimental laboratorium. Data yang didapatkan
dianalisis secara statistik menggunakan metode ANOVA. Data disajikan dalam
bentuk grafik dan tabel disertai uraian deskriptif.

Hasil penelitian menyatakan waktu penyimpanan minuman probiotik ubi
jalar oranye pada suhu ruang (28,8°C) berpengaruh terhadap organoleptik, pH, total
asam, total BAL, dan bakteri coliform. Analisis data statistik menyatakan terdapat
pengaruh pada tiap waktu penyimpanan (P<0,05). Hasil pengujian yang didapatkan
pada penyimpanan hari ke-O sampai ke-13 masih memenuhi karakteristik
berdasarkan SNI 2981:2009 sehingga sampai penyimpanan hari ke-13, minuman
probiotik ubi jalar oranye masih memiliki kualitas yang baik berdasarkan
organoleptik, pH, total asam laktat, total BAL, bakteri coliform.

Kata Kunci: Minuman Probiotik, Suhu Ruang, Ubi Jalar Oranye, Waktu Simpan
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ABSTRACT

Functional food is a natural food or one that has gone through processing,
one of which is a probiotic drink. Probiotic drinks contain lactic acid bacteria (LAB)
which can strengthen the immune system. Probiotic drinks on the market have
practical packaging so that their storage can be adjusted to various conditions, one
of which is at room temperature. Temperature and storage time are one of the
determinants of product feasibility. The purpose of this study was to determine the
effect of storage time at 0, 1, 5, 9, and 13 days at room temperature on the
characteristics of probiotic drinks consisting of organoleptics, pH, total lactic acid,
total LAB, and coliform bacteria.

The method used is experimental laboratory. The data obtained was
analyzed statistically using the ANOVA method. Data is presented in the form of
graphs and tables with descriptive descriptions.

The results showed that the storage time of the orange sweet potato probiotic
drink at room temperature (28.80C) had an effect on organoleptic, pH, total acid,
total LAB, and coliform bacteria. Statistical data analysis stated that there was an
effect at each storage time (P<0.05). The test results obtained on day 0 to 13 of
storage still met the characteristics based on SNI 2981:2009 so that until the 13th
day of storage, the orange sweet potato probiotic drink still had good quality based
on organoleptic, pH, total lactic acid, total BAL, coliform bacteria.

Keywords: Probiotic Drink, Room Temperature, Orange Sweet Potato, Storage
Time
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