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INTISARI 

 

Probiotik banyak digunakan dalam produk pangan karena dapat memberi 

keuntungan bagi saluran pencernaan. Bakteri yang banyak digunakan dalam 

pembuatan minuman probiotik diantaranya Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophilus. Salak Manonjaya mengandung karbohidrat yang dapat 

dijadikan sumber nutrisi bagi pertumbuhan bakteri asam laktat. Minuman probiotik 

cair termasuk produk pangan yang perishable sehingga diversifikasi minuman 

probiotik menjadi serbuk dengan penambahan maltodekstrin dapat dijadikan 

alternatif untuk menjaga karakteristik dari sediaan. Tujuan dari penelitian ini adalah 

mengetahui karakteristik dan menentukan konsentrasi maltodekstrin yang optimum 

untuk menghasilkan serbuk instan minuman probiotik sari buah salak Manonjaya  

dengan karakteristik terbaik. 

Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental 

menggunakan variasi konsentrasi maltodekstrin dan pengeringan menggunkan 

metode freeze dry. Analisis dilakukan secara analisis deskriptif disertai uraian 

deskriptif meliputi uji organoleptik, total asam laktat, pH, total BAL, kadar air, 

kecepatan alir, sudut diam, Bj nyata, BJ mampat, indeks kompresibilitas serta 

pengamatan morfologi. 

Hasil penelitian yang didapatkan pada kedua formula (F1 dan F2) serbuk  

instan minuman probiotik sari buah salak Manonjaya telah memenuhi persyaratan 

SNI 2981;2009 tentang yoghurt dengan nilai total bakteri asam laktat F1=1,11×107 

CFU/mL dan F2=2,3×107 CFU/mL, total asam laktat F1= 0,72±0,01% dan 

F2=0,73±0,04% dan nilai pH yang sesuai dengan yang dipersyaratkan yaitu 

F1=4,25±0,12 dan F2=4,20±0,07 serta pengujian fisik nilai sudut diam 

F1=23,54±2,89 dan F2=37,40±1,43°; nilai indeks kompresibilitas F1=6,10% dan 

F2=14,20% dan hasil pengamatan morfologi tidak terdapat perbedaan morfologi 

sebelum dan sesudah dikeringkan. Sedangkan pada uji kecepatan alir yaitu 

F1=2,40±0,11 dan F2=2,40±0,11 gram/detik serta kadar air dengan hasil 

F1=5,00±1,00 dan F2= 4,85±1,60 tidak memenuhi syarat 

 
Kata kunci: Maltodekstrin, Probiotik, Salak Manonjaya 
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ABSTRCT 

 

Probiotics are widely used in food products because they can benefit the  

digestive tract. Bacteria that are widely used in making probiotic drinks include  

Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus. Salak Manonjaya 

contains carbohydrates that can be used as a source of nutrients for the growth of 

lactic acid bacteria. Liquid probiotic drinks include perishable food products so  

that diversification of probiotic drinks into powders with the addition of 

maltodextrin can be used as an alternative to maintain the characteristics of the  

preparation. The purpose of this study was to determine the characteristics and  

determine the optimum concentration of maltodextrin to produce instant powder of 

Manonjaya salak fruit juice probiotic drink with the best characteristics. 

The research method used was experimental method using variation of 

maltodextrin concentration and drying using freeze dry method. Analysis was 

carried out by descriptive analysis accompanied by descriptive descriptions 

including organoleptic tests, total lactic acid, pH, total LAB, water content, flow 

speed, angle of repose, real Bj, compressed BJ, compressibility index and 

morphological observations. 

The results obtained in both formulas (F1 and F2) of instant powder 

probiotic drink of Manonjaya salak fruit juice have met the requirements of SNI 

2981; 2009 regarding yogurt with the value of total lactic acid bacteria F1 = 

1.11×107 CFU/mL and F2 = 2.3×107 CFU/mL, total lactic acid F1 = 0.72 ± 0.01% 

and F2 = 0.73 ± 0.04% and pH value in accordance with the required, namely F1 

= 4.25 ± 0.12 and F2 = 4.20 ± 0.07 and physical testing of the angle of repose value 

F1 = 23.54 ± 2.89 and F2 = 37.40 ± 1.43 °; compressibility index value F1 = 6.10% 

and F2 = 14.20% and the results of morphological observations showed no 

difference in morphology before and after drying. While in the flow speed test, F1 

= 2.40 ± 0.11 and F2 = 2.40 ± 0.11 grams / second and water content with the 

results F1 = 5.00 ± 1.00 and F2 = 4.85 ± 1.60 did not meet the requirements. 
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