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PEMANFAATAN KULIT NANAS PADA PEMBUATAN MINUMAN 

PROBIOTIK DENGAN JENIS BAKTERI ASAM LAKTAT BERBEDA 
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1)Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung 

Jl. Prof. Dr. Soemantri Brodjonegoro No. 1 Bandar Lampung 35145 
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ABSTRACT 

 

Probiotic drink is influenced by types of lactic acid bacteria and low material which are 

used. The main aim of this research was to study the effect of types of lactic acid 

bacteria toward characteristics of probiotic drink from pineapple peel. This study used 

two types of lactic acid bacteria: (1) yoghurt bacteria (Lactobacillus bulgaricus + 

Streptococcus thermophilus, and (2) yakult bacteria (Lactobacillus casei subsp 

rhamnosus). This research used explorative methode to evaluate the effect of two kinds 

of LAB toward characteristics of probiotic drink from pineapple peel. The result 

showed that the pineapple peel could be used to produce probiotic drink using both 

yoghurt bacteria and yakult bacteria. The lactic femented drink produced by yoghurt 

bacteria had pH 4,21, 0.95% lactic acid totals, 14,07 mg Vit. C/100 g, and contained 

lactic acid bacteria 3.7 x 1011 CFU/ml, while the product fermented by yakult bacteria 

had pH 3.77, 1.92 % lactic acid totals, and contained lactic acid bacteria 2.9 x 109 

CFU/ml. The yoghurt bacteria type could produce the best characteristic of probiotic 

drink. 

 

Keywords: lactic acid bacteria, probiotic drink, pineapple peel. 

 

ABSTRAK 

 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mempelajari pemanfaatan limbah kulit nenas untuk 

pembuatan minuman fermentasi laktat dengan jenis bakteri asam laktat yang berbeda. 

Penelitian ini menggunakan perlakuan tunggal, yaitu jenis bakteri asam laktat, yang 

terdiri dari dua jenis: (1) bakteri penghasil yogurt (Lactobacillus bulgaricus + 

Streptococcus casei subsp rhamnosus) dan (2) bakteri penghasil yakult (Lactobacillus 

casei subsp rhamnosus). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kulit nenas dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan baku pada pembuatan minuman fermentasi laktat.  

Minuman fermentasi laktat yang diproduksi menggunakan bakteri yogurt memiliki pH 

4,21, total asam laktat sebesar 0.95%, dan mengandung bakteri asam laktat 3.7 x 1011 

CFU/ml, sedangkan produk yang difermentasi dengan bakteri yakult memiliki pH 3.77, 

total asam laktat sebesar 1.92 %, dan mengandung total bakteri asam laktat sebesar 2.9 

x 109 CFU/ml. 

 

Kata kunci: bakteri asam laktat, kulit nenas, minuman probiotik. 
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PENDAHULUAN 

Kulit nanas berpotensi untuk diolah menjadi minuman probiotik. Komponen 

terbesar limbah kulit nenas selain air adalah karbohidrat sehingga kulit nenas dapat 

menjadi substrat yang baik untuk pertumbuhan mikroba (Sidharta, 1989). Kulit buah 

nenas dapat mencapai 47% dari total buah dan menurut Yulita (1989) komposisi 

kimiawi kulit nenas adalah air sebesar 87,80%, total gula sebesar 8,60% dan gula 

pereduksi sebesar 1,35%.   

Selama ini pemanfaatan kulit nenas masih terbatas sebagai bahan baku 

pembuatan cider (Yulita, 1989) dan pakan ternak (Rokhmah, 2000), serta sari 

(konsentrat) kulit nenas. Upaya penganekaragaman produk olahan limbah kulit nenas 

yang lebih disukai, bermanfaat, dan memiliki nilai ekonomis lebih tinggi perlu 

dilakukan, salah satunya dengan memanfaatkan limbah kulit nenas menjadi produk 

minuman fermentasi laktat, seperti minuman probiotik. 

Minuman probiotik merupakan produk minuman hasil fermentasi bakteri 

probiotik dari asam laktat (BAL) yang memiliki aroma dan rasa khas serta memiliki 

khasiat untuk mencegah penyakit infeksi saluran pencernaan karena mengandung 

bakteri hidup yang mampu bertahan dalam saluran pencernaan. Aroma dan rasa khas 

minuman fermentasi laktat terutama disebabkan oleh perombakan karbohidrat oleh 

BAL menjadi asam-asam organik dan asetaldehid, sedangkan kemampuannya dalam 

mencegah penyakit infeksi saluran pencernaan disebabkan oleh kemampuannya 

memproduksi senyawa-senyawa antimikroba selama fermentasi. Bakteri probiotik ini 

menjadi sangat populer dalam dua dekade terakhir sebagai hasil dari berbagai kajian 

penelitian secara terus menerus yang menghasilkan bukti-bukti ilmiah tentang efek 
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menguntungkan dari bakteri probiotik terhadap kesehatan manusua (Kechagia et al.,. 

2012). 

Minuman probiotik pada umumnya dibuat dari susu sapi yang oleh sebagian 

besar masyarakat Indonesia masih dinilai mahal dan terbatas penggunannya. Selain itu 

bagi penderita lactose intolerance yang tidak mempunyai enzim laktase sehingga tidak 

bisa mencerna laktosa susu, susu fermentasi ini baik dikonsumsi karena bakteri yang 

digunakan akan mengubah laktosa susu menjadi asam laktat (Fardiaz et al., 1996).  

Pemanfaatan limbah kulit nanas dalam pembuatan minuman probiotik, selain dapat 

meningkatkan keanekaragaman produk olahan kulit nanas dan meningkatkan nilai 

ekonomisnya, diharapkan juga dapat menjadi alternatif pembuatan minuman probiotik 

yang lebih murah dan terjangkau oleh masyarakat. 

Bakteri asam laktat yang digunakan pada pembuatan minuman probiotik pada 

penelitian ini adalah L. bulgaricus dan S. thermophillus yang dikenal sebagai bakteri 

yoghurt dan L. casei yang dikenal sebagai bakteri yakult. L. bulgaricus dan S.  

thermophillus merupakan kombinasi kultur yang dapat memberikan aroma khas dan 

asam laktat yang cukup pada produk yoghurt susu. Interaksi kedua bakteri tersebut 

bersifat mutualistik, yaitu dengan dihasilkannya beberapa asam amino, antara lain valin 

dan histidin oleh L. bulgaricus yang diperlukan bagi pertumbuhan S. thermophillus, 

sedangkan S. thermophillus menurunkan pH produk dan membentuk asam format yang 

dapat merangsang pertumbuhan L. bulgaricus (Helferich & Westhoff, 1990). 

Penggunanan ketiga jenis bakteri tersebut diharapkan dapat menghasilkan produk 

minuman probiotik dari limbah kulit nanas yang memiliki sifat-sifat organoleptik yang 

disukai dan berguna bagi kesehatan. Oleh karena itu penelitian ini dimaksudkan untuk 

mempelajari pemanfaatan limbah kulit nanas dalam pembuatan minuman probiotik 
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dengan menggunakan 2 jenis BAL yaitu bakteri yoghurt (L. bulgaricus dan S. 

thermophillus) dan bakteri yakult (L. casei). 

 

BAHAN DAN METODE 

Penelitian ini bersifat ekspolarif dengan tujuan untuk mengetahui pemanfaatan 

limbah kulit nenas untuk pembuatan minuman fermentasi laktat dengan memanfaatkan 

aktivitas 2 (dua) jenis BAL, yaitu bakteri yoghurt (L. bulgaricus dan S. thermophillus) 

dan bakteri yakult (L. casei). Penelitian dilakukan sebanyak 3 kali ulangan dalam tiga 

tahapan, yaitu tahap persiapan starter, tahap pembuatan sari kulit nanas, dan tahap 

pembuatan minuman fermentasi laktat. Produk minuman fermentasi laktat sari kulit 

nenas dibuat dalam dua jenis, pertama sari kulit nanas yang difermentasi dengan 

menggunakan starter bakteri yoghurt, yaitu L. bulgaricus dan S. thermopillus dan kedua, 

sari kulit nanas yang difermentasi menggunakan starter bakteri yakult, yaitu L. casei 

subsp. rhamnosus. Sari kulit nanas yang telah difermentasi selanjutnya diamati yang 

meliputi total asam, pH, total BAL, dan uji organoleptik, yang meliputi rasa, aroma, dan 

warna.  Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis secara deskriptif dan disajikan dalam 

bentuk tabel. 

 

Persiapan Starter 

Kultur L. bulgaricus, S. thermopillus, dan L. casei subsp. rhamnosus dari ampul 

ditumbuhkan dalam media MRS Broth, kemudian diinkubasi pada suhu 37oC selama 2 

hari. Selanjutnya, dari MRS Broth diambil sebanyak 2 persen (v/v) dan dimasukkan ke 

dalam 50 ml sari kulit nenas yang mengandung susu skim 10% (v/v) yang telah 

disterilisasi pada suhu 121oC selama 15 menit, kemudian difermentasi selama 2 hari 

pada suhu 37oC. Kultur ini disebut kultur induk. 
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Selanjutnya dari kultur induk dibuat kultur antara dengan cara sebanyak 4 % 

(v/v) dari kultur induk diambil dan diinokulasikan ke dalam media sari kulit nenas yang 

mengandung susu skim 10% (v/v) lalu diinkubasi selama 48 jam pada suhu 37oC.  

Starter yang diinokulasikan ke dalam sari kulit nenas untuk pembuatan minuman 

fermentasi laktat adalah dalam bentuk kultur kerja.  Pembuatan kultur kerja dilakukan 

dengan cara mengambil sebanyak 4% (v/v) dari kultur antara lalu dimasukkan ke dalam 

media yang sama dengan penambahan glukosa 3%. Inkubasi dilakukan selama 24 jam 

pada suhu 37oC.  

 

Pembuatan Sari Kulit Nenas 

Kulit nenas terlebih dahulu dibersihkan dan diblansir pada suhu 80oC selama 5 

menit. Selanjutnya diekstrak dengan menggunakan blender dengan penambahan air 

sebanyak 1 : 1.  Filtrat hasil ekstraksi kulit nenas kemudian diambil setelah dipisahkan 

dari ampas kulit nenas dengan menggunakan kain saring. Sari kulit nenas selanjutnya 

ditambah NaOH sampai pH sekitar 6,7 dan selanjutnya siap untuk difermentasi.  

 

Pembuatan Minuman Probiotik 

a. Probotik dari sari kulit nanas dengan kultur Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermopillus  

Pembuatan minuman probiotik menggunakan kultur L. bulgaricus dan S. 

thermopillus dilakukan dengan mengikuti metode yang dilakukan oleh Hernawati 

(2002).  Sari kulit nanas yang telah disiapkan ditambah dengan susu skim 10% dan 

glukosa 3%, kemudian dipasteurisasi pada suhu 80oC selama 15 menit.  Sari kulit nanas 

hasil pasteurisasi selanjutnya didinginkan hingga suhu 37oC, lalu ditambah starter L. 
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bulgaricus dan S. thermophillus (1:1) sebanyak   4 % dan diinkubasi pada suhu 37oC 

selama 36 jam.   

 

b. Probiotik sari kulit nanas menggunakan kultur Lactobacillus casei subsp.  

rhamnosus 

Proses pembuatan minuman probiotik dari sari kulit nanas menggunakan kultur 

L. casei subsp. rhamnosus berdasarkan metode Jenie et al. (1992) pada pembuatan 

yakult susu kedelai. Ke dalam sari kulit nanas yang telah disiapkan ditambahkan susu 

bubuk skim 10% dan glukosa 3%. Campuran diaduk merata, dipanaskan pada 80oC 

selama 3 menit, kemudian didinginkan hingga 37oC. Sari kulit nanas selanjutnya 

diinokulasi dengan kultur starter L. casei subsp. rhamnosus dan diinkubasi pada suhu 

37oC selama 4 hari.   

 

Pengamatan 

Pengamatan dan penilaian mutu pada penelitian ini meliputi pH, total asam, total 

BAL, dan penilaian organoleptik meliputi rasa, aroma, dan warna.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Minuman probiotik kulit nanas yang difermentasi dengan Lactobacillus bulgaricus 

dan Streptococcus thermophillus. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sari kulit nanas dapat difermentasi oleh L. 

bulgaricus dan S. thermophillus menjadi minuman probioik dengan karakteristik yang 

sama dengan produk sejenis dari bahan baku yang lain sebagaimana terlihat pada Tabel 

1. 
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Tabel 1.  Karakteristik minuman probiotik dari sari kulit nanas dan sari wortel yang 

difermentasi dengan L. bulgaricus dan S. thermophillus. 

 

Karakteristik 

Bahan baku 

Sari kulit nanas *) Sari wortel **) 

pH 4.21 4.00 – 4.34 

Total asam laktat 0.95 % 1.41 – 1.86 % 

Total Bakteri Asam 

Laktat 

3.7 X 1011  CFU/ml 7.3 X 109 CFU/ml  sampai 

1.3 x 1010 

Warna Kuning – agak keputihan Biasa – agak disukai 

Rasa Agak asam Agak tidak disukai – netral 

Aroma Agak khas nanas – khas 

nanas 

Agak disukai – biasa 

*) Hasil penelitian 

**) Sumber: Fardiaz et al. (1996) 

 

Tabel 1 menunjukkan bahwa sari kulit nanas yang semula memiliki pH 6,7 

mengalami penurunan pH setelah difermentasi oleh L. bulgaricus dan S. thermophillus.  

Penurunan pH sari kulit nanas setelah fermentasi disebabkan oleh produksi asam laktat 

oleh kedua kultur bakteri asam laktat. Selama inkubasi kedua kultur BAL mampu 

merombak glukosa yang tersedia di dalam sari kulit nanas menjadi asam laktat sehingga 

menghasilkan pH produk yang rendah. Selain glukosa, kedua kultur juga dapat 

merombak laktosa dari susu skim yang ditambahkan ke dalam sari kulit nanas menjadi 

asam laktat. Hal ini didukung oleh pernyataan Banwart (1989) yang menyatakan bahwa 

dalam produk-produk susu fermentasi bakteri asam laktat dapat merombak laktosa dan 

glukosa menghasilkan asam laktat. 

Bakteri L. bulgaricus dan S. thermophillus merupakan bakteri asam laktat yang 

biasa digunakan dalam pembuatan yogurt. Yogurt merupakan produk fermentasi yang 

dibuat dengan cara memfermentasi susu menggunakan campuran kedua kultur bakteri 

tersebut dengan perbandingan 1 : 1. Kombinasi kedua kultur dalam fermentasi bahan 

sangat menguntungkan, karena kedua bakteri dapat menunjukkan sifat mutualisme.  

Menurut Moon & Reinbold (1976), S. thermophlus dapat merangsang pertumbuhan L. 
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bulgaricus, sedangkan menurut Helferich & Westhoff (1980), saat tumbuh di dalam 

susu, L. bulgaricus mampu membebaskan asam amino, khususnya valin, histidin, dan 

glisin yang esensial bagi pertumbuhan S. thermophilus dan dapat menstimulir 

pertumbuhan S. thermophilus.  Sebaliknya S. thermophilus membantu menurunkan pH 

dan mensistesis asam format yang dapat menstimulir pertumbuhan L. bulgaricus. Selain 

itu kedua bakteri sangat diperlukan untuk memperoleh asam dan flavor yang 

dikehendaki pada produk fermentasi laktat.   

Hasil penelitian ini mendukung pernyataan bahwa produk minuman probiotik 

tidak hanya diperoleh dari bahan baku susu, tetapi juga dapat dibuat dari bahan baku 

lain pengganti susu sapi. Beberapa bahan nabati terbukti dapat digunakan sebagai bahan 

baku pengganti susu dalam menghasilkan produk fermentasi, seperti sari wortel yang 

difermentasi oleh kombinasi L. bulgaricus dan S. thermophillus dan oleh L. casei subsp. 

rhamnosus (Fardiaz et al., 1996), susu kedelai yang difermentasi oleh L. casei (Jenie et 

al., 1996).  Selain itu minuman probiotik juga dapat dibuat dari susu turi (Sutikno, et al. 

2013), yoghurt dari sari kulit nanas (Rizal et al., 2007), dan yoghurt sinbiotik dari 

ekstrak cincau hijau (Suharyono et al., 2010; Nurainy et al., 2011), serta yoghurt 

probiotik dari kacang merah (Stella et al., 2014).  

Menurut Wood (1982) dalam Cahyono (1996), nilai pH yang baik untuk produk 

fermentasi asam laktat adalah 4,2-4,3, sedangkan untuk produk-produk susu fermentasi 

adalah 3,6-4,6. Nilai pH minuman probiotik dari sari kulit nanas adalah 4,1 sehingga 

termasuk pada produk fermentasi asam laktat, hal ini berarti minuman probiotik sari 

kulit nanas ini memiliki pH yang cukup baik dan memenuhi standar. 

Pada umumnya, minuman probiotik memiliki aroma dan rasa yang khas.  

Namun pada minuman probiotik dari sari kulit nenas ini, aroma dan rasa nenas masih 
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terasa, hal ini disebabkan nenas memiliki aroma dan rasa yang tajam, sehingga tidak 

mampu ditutupi oleh aroma dan rasa khas minuman fementasi laktat.  Sekalipun 

demikian, aroma dan rasa asam produk yang dihasilkan tidak sepenuhnya disebabkan 

oleh nenas, namun disebabkan pula oleh terbentuknya asam-asam organik seperti asam 

laktat selama proses fermentasi. Seperti disebutkan dalam metode, bahwa sebelum 

difermentasi, sari kulit nenas diatur pH-nya menjadi sekitar 6-7, sedangkan setelah 

fermentasi pH produk menjadi 4,21. Hal ini menunjukkan bahwa selama fermentasi 

telah terjadi perombakan glukosa dan laktosa oleh BAL menjadi asam laktat yang dapat 

mempengaruhi aroma dan rasa produk. 

Produk minuman probiotik hasil penelitian memiliki kandungan BAL 1,7 x 1011 

CFU/ml. Hal ini menunjukkan bahwa total BAL minuman probiotik sari kulit nenas 

yang difermentasi dengan L. bulgaricus dan S. thermophillus lebih tinggi dibandingkan 

produk serupa, yaitu 7.3 X 109 CFU/ml sampai 1.3 x 1010 CFU/ml pada minuman 

probiotik dari sari wortel. Tingginya kandungan BAL pada produk disebabkan 

tingginya kandungan nutrisi di dalam media fermentasi yaitu dalam bentuk skim dan 

glukosa yang dapat berperan sebagai sumber nitrogen dan karbon untuk pertumbuhan 

starter. Selain itu, adanya vitamin C dalam jumlah yang cukup juga dapat berperan 

sebagai faktor pertumbuhan bagi starter.   

Bakteri asam laktat pada produk minuman probiotik sangat berguna bagi 

kesehatan saluran pencernaan manusia karena mampu menghambat pertumbuhan 

beberapa bakteri V. cholerae.  Menurut penelitian Fardiaz, et al. (1996), produk 

minuman fementasi laktat dari sari wortel yang difermentasi oleh L. bulgaricus dan S. 

thermophillus mampu memperlihatkan efek penghambatan terhadap pertumbuhan 
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bakteri E. coli, S. aureus, Salmonella, Shigella, V. 468cholerae, dan V. 

parahaemolyticus.  

 

Minuman probiotik sari kulit nanas yang difermentasi dengan Lactobacillus casei 

subsp. rhamnosus 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sari kulit nanas juga dapat difermentasi 

oleh L. casei subsp. rhamnosus menjadi minuman probiotik dengan karakteristik yang 

hampir sama dengan produk sejenis dari bahan baku yang lain. Hal ini dapat dilihat dari 

hasil pengamatan karakteristik minuman probiotik sari kulit nanas, seperti yang 

ditunjukkan pada Tabel 2. 

Lactobacillus casei, terutama galur shirota, merupakan spesies BAL yang 

dikenal sebagai bakteri penghasil minuman probiotik yakult. Keunggulan bakteri ini 

adalah kemampuannya untuk bertahan hidup di dalam saluran pencernaan manusia dan 

mampu menghambat pertumbuhan bakteri-bakteri enteropatogenik penyebab gangguan 

saluran pencernaan. 

Tabel 2. Karakteristik minuman probiotik dari sari kulit nanas dan sari wortel yang   

difermentasi dengan Lactobacillus casei subsp. rhamnosus 

 

Karakteristik 

Bahan baku 

Sari kulit nanas*) Sari wortel **) 

PH 3.77 4.00 – 4.34 

Total asam laktat 1.92 % 1.51 – 1.74 % 

Total Bakteri Asam 

Laktat 

2,9 x 109  CFU/ml 4.8 X 108 CFU/ml sampai 

9.2 x 109 CFU/ml 

Warna Putih susu Biasa – agak disukai 

Rasa Agak asam – asam (skor = 

2.58) 

Agak tidak disukai – 

netral 

Aroma Khas nanas – agak khas nanas 

(skor = 2.71) 

Agak disukai – biasa 

*) Hasil penelitian 

**) Sumber: Fardiaz et al., (1996) 
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa selama fermentasi telah terjadi 

perombakan karbohidrat, khususnya glukosa dan laktosa oleh L. casei subsp. rhamnosus 

menghasilkan asam laktat, sehingga pH produk mengalami penurunan dari 6-7 menjadi 

3,77. L. casei termasuk bakteri asam laktat homofermentatif yaitu pemecah glukosa 

menjadi asam laktat dalam jumlah tinggi (90%) dan sebagian kecil asam sitrat, malat, 

asetat, suksinat, asetaldehid, diasetil, dan aseton yang semuanya akan berpengaruh 

terhadapan pembentukan flavor (Speck, 1978). 

Rendahnya pH produk berkorelasi dengan tingginya total asam laktat produk 

yang mencapai 1,92 % (Tabel 1). Menurut Frazier & Westhoff (1978) nilai pH 

diperoleh dari pengukuran konsentrasi ion hidrogen dalam bentuk asam terdisosiasi.  

Pada Tabel 2, terlihat bahwa total asam laktat minuman probiotik dari sari kulit nenas 

yang difermentasi dengan L. casei subsp. rhamnosus lebih tinggi dibandingkan dengan 

total asam laktat produk sejenis dari bahan baku sari wortel.  Pada minuman fermentasi 

L. casei dengan bahan baku berupa sari wortel, total asam berkisar 1,51 – 1,74% 

(Fardiaz et al., 1996). 

Rasa, aroma, dan warna minuman probiotik sari kulit nenas yang difermentasi L. 

casei subsp. Rhamnosus masih didominasi oleh rasa, aroma, dan warna khas nenas.  

Menurut Speck (1978), L. casei subsp rhamnosus merupakan bakteri asam laktat yang 

mampu memproduksi asam-asam organik dalam lingkungan fermentasinya dari 

perombakan glukosa yang menyebabkan timbulnya rasa dan flavor yakult.  Akan tetapi, 

karena rasa dan aroma nenas sangat tajam, maka rasa dan aroma khas produk probiotik 

tertutupi oleh rasa dan aroma khas nanas.   

Tabel 2 juga menunjukkan bahwa total BAL minuman probiotik sari kulit nenas 

yang difermentasi oleh L. casei subsp. rhamnosus mencapai jumlah 2,9 x 109  CFU/ml.  
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Jumlah ini berarti hampir sama dengan total BAL pada produk sejenis dari bahan baku 

wortel yang mencapai 4.8 x 108 CFU/ml sampai 9.2 x 109 CFU/ml (Fardiaz, et al., 

1996).  Jumlah BAL pada minuman fermentasi laktat cincau hijau yang diproduksi 

dengan L. casei menurut penelitian Surahyono et al., (2012) mencapai 1,8 x 1010 

CFU/ml dengan pH 3,4 dan total 3,3 %. Tingginya total L. casei pada produk memiliki 

nilai positif, karena bakteri ini mampu hidup di dalam usus.  Menurut Fardiaz et al. 

(1996), produk fermentasi dari sari wortel yang difermentasi L. casei mampu 

menghambat pertumbuhan  bakteri patogen470seperti S. aureus, Samonella, Shigella, V. 

cholera, dan V. parahaemolitycus  dengan tingkat penghambatan yang berbeda-beda.   

 

Perbandingan karakteristik minuman probiotik sari kulit nenas yang dibuat 

dengan Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus  dan Lactobacillus 

casei subsp. Rhamnosus. 

Perbandingan karakteristik minuman probiotik sari kulit nenas yang dibuat 

dengan L. bulgaricus dan S. thermophillus dan   L. casei subsp. rhamnosus dapat dilihat 

pada Tabel 3. Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa keasaman dan total asam laktat 

minuman probiotik sari kulit nenas yang dibuat dengan bakteri L. casei subsp. 

Rhamnosus lebih tinggi dibandingkan dengan yang dibuat dengan campuran L. 

bulgaricus dan S. thermophillus. Kandungan total asam dan nilai pH produk probiotik 

akan berpengaruh terhadap kemampuan aktivitas antibakteri, sehingga diduga  minuman 

probiotik sari kulit nenas yang dibuat dengan bakteri L. casei subsp. rhamnosus akan 

memiliki aktivitas antibakteri yang lebih tinggi dibandingkan dengan yang dibuat 

dengan campuran L. bulgaricus dan S. thermophillus. Namun demikian, sebagai produk 

probiotik, kandungan total BAL yang lebih tinggi pada minuman probiotik yang dibuat 

dengan campuran L. bulgaricus dan S. thermophillus merupakan faktor penting yang 
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menentukan sifat probiotik produk tersebut dibandingkan dengan minuman probiotik 

sari kulit nenas yang dibuat dengan bakteri L. casei subsp. rhamnosus.  

Tabel 3. Perbandingan karakteristik minuman probiotik sari kulit nenas yang dibuat  

  dengan Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus  dan  

  Lactobacillus casei subsp. rhamnosus 

 

Karakteristik 

Jenis Starter 

Lactobacillus casei subsp. 

Rhamnosus 

Lactobacillus bulgaricus 

dan Streptococcus 

thermophillus 

PH 3,77 4,21 

Total asam laktat 1,92 % 0,95 % 

Total Bakteri Asam 

Laktat 

2,9 x 109  CFU/ml 3,7 X 1011  CFU/ml 

Warna Putih susu Kuning – agak keputihan 

Rasa Agak asam – asam (skor = 

2,58) 

Agak asam 

Aroma Khas nanas – agak khas nanas 

(skor = 2,71) 

Agak khas nanas – khas 

nanas 

 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut: 

1. Limbah kulit nenas berpotensi untuk dijadikan sebagai bahan baku dalam 

pembuatan minuman probiotik. 

2. Sari kulit nenas yang difermentasi oleh bakteri penghasil yogurt (Lactobacillus 

bulharicus dan Streptococcus thermophilus) memiliki pH rata-rata  4,21, total asam 

laktat rata-rata sebesar 0,95%, total bakteri asam laktat sebesar 3,7 x 1011 CFU/ml 

dengan rasa agak asam dan aroma khas nenas yang lebih menonjol. 

3. Sari kulit nenas yang difermentasi oleh bakteri penghasil yakult (Lactobacillus 

casei subsp rhamnosus) memiliki pH rata-rata 3,77, total asam laktat rata-rata 

sebesar 1,92%, dan total bakteri asam laktat mencapai 2,9 x 109 CFU/ml, dengan 

rasa agak asam dan aroma khas nenas yang agak menonjol. 
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