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ABSTRACT

A probiotic drink is kind of drinks produced by involving lactic acid bacteria that
have a health benefit. Probiotic drink pineapple juice will undergo separation to
form lumps during storage, hence the need for the addition of a stabilizer to maintain
the stability of the probiotic drink. The purpose of this study to determine the storage
time and the best CMC concentration on the organoleptic characteristics of probiatic
drink from pineapple juice during cold storage. The method used is a randomized
block design (RAKL) with two factors and three replications. The first factor is the
storage time (0 days, 7 days, 14 days, 21 days, 28 days, 35 days, and 42 days). The
second factor is the concentration of CMC (0%, 0.1%, 0.2% and 0.3%). Based on
the results of treatment with the addition of 0.2% CMC storage time 4 weeks (C2M4)
is the best treatment that produces stability 100%, total lactic acid bacteria 12.36 cfu/
ml, total lactic acid 2.85%, pH 3,37, taste score 3,77, flavor score 3,43, color score

3,27, and overall acceptance 3,00.
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PENDAHUL UAN

Minuman probiotik dikenal sebagal
produk pangan fungsiond karenamemiliki efek
positif bagi kesehatan konsumen. Minuman
fungsiona akhir-akhir ini mejadi perhatian
karena jika dikonsumsi memiliki manfaat
fisologi dan dapat mengurangi risiko penyakit
kronis karenamemberikan manfaat tambahan
bagi konsumen (Health Canada, 2004).
Minuman probiotik harusmampu memberikan
asupangizi yang baik bagi tubuh dan meningkeat-
kan kesehatan bagi manusia(lchikawa, 1994).
Salah satu pengaruh probiotik yang mengun-
tungkan kesehatan adalah mempertahankan
kessimbangan mikroflorausus.

Hinggasaet ini, minuman probiotik yang
dikenal masyarakat adalah produk berbasis
susuyang difermentasi, misanyayoghurt, kgu
probiotik, es krim probiotik, dan lain-lain.
Namun, tidak semuaorang dapat menikmati
susu karenaketerbatasan seperti padabebergpa
orangyang mengdami intolerang terhadap susu.
Lactoseintolerance yaitu keadaan seseorang
yang dalam tubuhnya tidak terdapat cukup
enzimlaktase (Widodo, 2002). Pengembangan
minuman fermentasi laktat dari buah nanas
diharapkan dapat meningkatkan kualitas
organoleptik minuman fermentasi laktat dan
berpotensi sebagal produk probiotik yang baik
bagi kesehatan tubuh (Riza dan Nurainy, 2015.
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Berdasarkan penelitian Rizal, dkk
(2006), minuman probiotik yang dismpanlama
padasuhu kamar akan mudah rusak. Semakin
cepat probiotik berkembang semakin cepat
pula sumber makanan yang tersedia tidak
mencukupi sehinggaberakibeat probiotik menjadi
kekurangan makanan dan kemudian mati
sehinggapenyi mpanan minuman probictik pada
suhu dingin akan membantu memperlambat
aktivitasprobiotik. Hal tersebut menyebabkan
pertumbuhan bakteri pembentuk asam | aktat
menjadi optimal dan cepat sehinggadiperoleh
kadar asam yang lebih tinggi (Kosikowski,
1982).

Hal yang harus diperhatikan dalam
pembuatan minuman probiotik sari buah adaah
stabilitas padaminuman probiotik sari buah
tersebut yang juga akan mempengaruhi
penerimaan konsumen. Pada penelitian ini,
minuman probiotik sari buah nanas ditambah-
kan CM C sebagai bahan penstabil yang akan
mencegah terjadinya pengendapan bahan
sdlamapenyimpanan padasuhu dingin (12+5°C)
selama 6 minggu. Namun belum diketahui,
berapa persen CMC yang dapat menjaga
karakteristik organol eptik minuman probiotik
sari buah nanas dan lama penyimpanan yang
terbak. Olehkarenaitu perludiketahui konsen-
tras CM Cterbaik danlamapenyimpananyang
tepat sertamemberikan penerimaan yang baik
terhadap konsumen.

BAHAN DAN METODE
M etode Pendlitian

Pendlitian dil akukan dengan mengguna:
kan Rancangan Acak Kelompok Lengkap.
Faktor pertamaadal ah lamapenyimpanan (M)
yang terdiri dari 7 taraf, yaitu O hari, 7 hari, 14
hari, 21 hari, 28 hari, 35 hari dan42 hari. Faktor
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keduayaitu konsentras penambahan CMC (C),
perlakuan konsentrasi terdiri dari 4 taraf yaitu
0%, 0,1%, 0,2 %, dan 0,3 % (b/v). Penelitian
ini memiliki 28 unit perlakuan dengan meng-
gunakan 3 ulangan dan setigp ulangan diandis's
dengan duplo. Minuman fermentas |aktat yang
sudah diberi perlakuan konsentrasi bahan
penstabil selanjutnya disimpan pada suhu
penyimpanan dingin yaitu sekitar 12+ 5 °C
selama6 minggu, lalu dilakukan pengamatan
setiap 1 minggu. Pengamatan melipuiti total
bakteri asam laktat, pH, total asam laktat,
dabilitasminuman, dan uji organoleptik meliputi
warna, aroma, rasa, dan penerimaan kesd uruh-
an. Datayangdiperolehdiuji dengan kesamaan
ragam dengan uji barlett dan kemenambahan
datadi uji dengan uji Tuckey. Datasdanjutnya
diandisislanjut dengan Polinomina Ortogona
padataraf nyata5%.

Pdaksanaan Penditian
Persiapan Starter

Pembuatan starter dilakukan dengan
metodeRiza, dkk., (2006) yang telah dimodi-
fikasi. Kultur bakteri yang akan digunakan
dipindah ketabung reaks beriss MRS Broth
gteril, kemudian diinkubas selama48jam pada
suhu 37°C. Kemudian sebanyak 40p ditum-
buhkan ke dalam susu skim 5% (b/v) steril 10
ml. Kultur ini disebut kultur induk. Sdanjutnya
dari kultur induk diinokulasikan keddam media
susu skim (5% b/v) dan glukosa (3% b/v) ddam
mediananas50 ml, dan diinkubas selama48
jam sehinggadidapat kultur antara. Kemudian
kultur antaradiinokul asikan sebanyak 4% (v/
v) keddam mediasusu skim 5% (b/v) dengan
penambahan 3% (b/v) glukosa steril dalam
mediananas50ml. Inkubas dilakukan selama
48 jam pada suhu 37°C, sehinggadidapatkan
kultur kerja.
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Pembuatan Sari Buah Nanas

Buah nanas yang dipilih buah nanas
madu varietas Queen yang cukup matang,
berwarnakuning oranye, danlayak dikonsums.
Buah nanas mula-muladikupaskulitnyadan
dibershkan matananasnyabaru dicuci. Tahap
selanjutnya dilakukan penghancuran buah
menggunakan blender, kemudian dilakukan
penyaringan sehinggadiperoleh sari buah nanas.

Proses Pembuatan Minuman Probiotik
Sari Buah Nanas

Proses pembuatan minuman probiotik
sari buah nanas diterapkan dengan metode
pembuatan minuman probiotik dari kulit nanas
yang dilakukan oleh Rizal, dkk., (2006). Sari
buah yangdidiamkan sdamaljamdaamsuhu
ruang untuk memisahkan endapan sdanjutnya
ditambahkan susu skim dan gula sebanyak 4%
dan 2% serta CMC sesual perlakuan (0%,
0,1%, 0,2%, dan 0,3% (b/v).

Pengamatan

Total Bakteri Asam Laktat

Andigsini dilakukan dengan perhitungan cawan
petri (Fardiaz, 1987).

Total Asam L aktat

Pengujian total asam laktat dilakukan
berdasarkan metode Fardiaz, (1989).
Derajat Keasaman (pH )

Menurut Fardiaz, (1989), nilai pH ditentukan
dengan menggunakan pH meter. Alat pH meter
yang akan dipergunakan harusterstandarisasi
sekurangnya 1 tahun sekali oleh badan pusat
detitiska
Uji Organoleptik

Penilaian organoleptik minuman
probiotik sari buah nanasdilakukan dengan uji

skoring dan uji hedonik (Meilgaard, 2007)
terhadap warna, aroma, rasa, dan penerimaan
keseluruhan. Sebelum dilakukan uji
organol eptik, minuman probiotik sari buah
nanas terlebih dahulu ditambahkan larutan
sukrosa 65% dengan perbandingan 1:1.
Pengujian dilakukan oleh 25 mahas sivasebaga
panelis semi terlatih yang berada di Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
UniverstasLampung.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Bakteri Asam L aktat

Hasi| penelitian menunjukkan bahwa
total bakteri asam|aktat yang minuman probiotik
sari buah nanas berkisar antara 11,94 log
koloni/ml hingga12,47 log koloni/ml. Hasll uji
polinomial ortogonal menunjukkan bahwa
semakin besar konsentrasi CMC yang
ditambahkan pada minuman probiotik akan
menurunkan total bakteri asam laktat secara
gemaris. Minuman probiotik yang tidak
ditambahkan CMC cenderung meningkat
walaupun peningkatan tidak terlau sgnifikan.
PadaGambar 1 menunjukkan hubungan antara
konsentrass CMC dan lama penyimpanan
terhadap total bakteri asam laktat pada
minuman probiotik sari buah nanas.

Berdasarkan Gambar 1, semakin
banyak penambahan konsentrasi CMC pada
pembuatan minuman probiotik buah nanas
jumlah bakteri asam laktat mengalami
penurunan. Hal inidapat terjadi dikarenakan
bakteri asam |aktat terjebak dalam CMC. Air
yang ada pada produk akan semakin banyak
terikat oleh CM C dan mengakibatkan bakteri
asam laktat sulit melakukan pertumbuhan
(Prabandari, 2011).
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Total bakteri asam laktat probiotik
dinila masih memenunhi kriteriasebagal produk
probiotik karena menurut standar minuman
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Gambar 1 Hubungan antara konsentrass CMC dan
lama penyimpanan terhadap total bakteri
asam laktat pada minuman probiotik sari
buah nanas.

probiotik harusmemiliki total BAL berkisar
antara9-101og koloni/ml. Jumlah koloni pada
penyimpanan di minggu terakhir (pekan ke-6)
masih berkisar 11,94 log koloni/ml. Ini
menunjukkan bahwal actobacilluscasel pada
minuman probiotik sari buah nanas selama
penyimpanan dingin masih mampu bertahan
hidup dengan tetap melakukan aktivitas
metabolismedenganmemanfastkan nutris yang
terdapat padasari buah nanas.

Total Asam L aktat

Hasi| penelitian menunjukkan bahwa
total asam laktat minuman probiotik sari buah
nanas berkisar antara 1,80% hingga 3,45%.
Hubungan antara lama penyimpanan dan
konsentrasi CM C terhadap total asam |aktat
minuman probiotik sari buah nanasdapat dilihat
padaGambar 2.
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Gambar 2 Hubungan antara lama penyimpanan dan
konsentrasi CMC terhadap total asam laktat
minuman probiotik sari buah nanas

Dari Gambar 2 di atas, terlihat bahwa
konsentrasi CMC 0,2% dan 0,3% yang
ditambahkan padaminuman probiotik sari buah
nanas dapat menurunkan total asam |aktat
secara gemaris pada minuman tersebut,

sedangkan perlakuan konsentrasi CMC 0%

serta 0,1% dapat meningkatkan total asam

laktat pada penyimpanan selama 6 minggu.

Konsentrasi CMC 0,2 % yang ditambahkan

dalam minuman probiotik sari buah nanaspada

penyimpanan minggu ketiga menghasilkan
jumlah total asam laktat tertinggi sebesar

2,85% dan pada penambahan konsentrasi

CMC 0,3% menghasilkan jumlah total asam

laktat tertinggi 2,25% padaminggu pertama.

Sedangkan penambahan CM C 0% dan 0,1%

memiliki jumlahtota asamlaktat tertinggi pada

penyimpanan sdama6 minggu, yaitu 3,62%dan

3,6%. Nilai tersebut masih memenuhi SNI

Syarat Mutu Minuman Susu Fermentasi

Berperisa, yaituminimal 0,2 sd 0,9%.

Kekentalan pada minuman probiotik
dipengaruhi oleh banyaknyakonsentras CMC
yang ditambahkan dalam minuman tersebut.

Kekentalan yang semakin tinggi akan

menyebabkan pertumbuhan bakteri asam laktat

terhambat sehinggapoduksi asam laktat pun
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menurun. Minuman probiotik sari buah nanas
yang ditambahkan CM C dengan konsentrasi
0,3% menghasilkan jumlah total asam | aktat
tertinggi padaminggu pertama. Hal ini dapat
disebabkan karena pada minggu pertama
bakteri asam laktat mulai memasuki fase
pertumbuhan logaritmik yang menyebabkan
pertumbuhan bakteri asam laktat tinggi dan
masih dapat menghasilkan asam laktat yang
cukuptinggi. Namun, padaminggu selanjutnya
produks asam laktat yang diproduks semakin
rendah. Hal ini dapat disebabkan karenaCMC
yang ditambahkan pada minuman probiotik
mampu mengikat air (Warganegara, 2009).
Derajat Keasaman (pH)

Tingkat keasaman (pH) minuman
probiotik sari buah nanas berdasarkan hasi|
pendlitian adalah berkisar antara 3,16 hingga
3,53. Nila pH yang semakintinggi dipengaruhi
oleh penambahan konsentrasi CMC yang
semakintingg pula. Gambar 3memperlihatkan
hubungan antarakonsentrasi CMC dan lama
penyimpanan terhadap pH minuman probiotik
sari buah nanas.
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Gambar 3 Hubungan antara konsentrasi CMC dan
lama penyimpanan terhadap pH
minuman probiotik sari buah nanas

Gambar 3 menunjukkan bahwaminuman pro-
biotik sari buah nanas yang ditambah CMC
0,2% memiliki pH tertinggi 3,41 dan pada
penambahan CM C dengan konsentrasi 0,3%
memiliki pH tertinggi 3,46 padaminggu pertama
Gambar 3 jugamenunjukkan bahwaminuman
probiotik yang ditambahkan CMC dengan
konsentras 0,2% dan 0,3% menghasilkan pH
yang semakintinggi hinggapenyimpanan pada
minggu ke 6. Secaraumum minuman probiotik
yang tidak ditambahkan CMC cenderung
memiliki pH yang semakin rendah. Mutu
produk fermentasi susu dengan nilai pH yang
baik ialah berkisar antara 3,0 hingga 4,6
(Oberman dan Libudzisz (1982); Lee dan
Wong (1993). Nila pH minuman probiotik sari
buah nanas padapeneitian ini dapat dianggap
telah memenuhi standar rata-rata minuman
fermentas laktat.

Minuman probiotik padaminggu ke-0
memiliki nila pH yang berbeda. Hal ini
dikarenakan padaawa penyimpanan minuman
probiotik telah ditambahkan bahan penstabil
dengan konsentrasi yang berbeda.sehingga
mengakibatkan nilai pH mulai berbeda dari
minggu ke-0 penyimpanan. Penambahan bahan
penstabil ini dilakukan sebelum inkubasi
dilakukan. CMC sudah ditambahkan pada
produk sesua konsentras yang telah ditentukan
saat sari buah nanas dimasukkan ke dalam
botal.

Menurut Prabandari (2011), semakin
tinggi konsentras yang ditambahkan baik gum
arab, gelatin, maupun CM C akan menaikkan
pH yoghurt jagung wal aupun peningkatannya
tidak signifikan. Alakali et al. (2008),
menyatakan bahwa dengan bertambahnya
konsentrasi bahan penstabil yang digunakan
dalam pembuatan yoghurt atau minuman
probiotik lain makapH akan meningkat.
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Karakteristik Organoleptik Minuman
Probiotik Sari Buah Nanas
Skor Rasa

Penilaian organol eptik padapenditian
ini didasarkan padaskor rasayang sesuai untuk
minuman probiotik sari buah nanas. Skor rasa
minuman probiotik sari buah nanas yang
dihasilkan adalah 1,94 untuk skor rasaterendah
yaitu padaminuman probiotik sari buah nanas
yang diberi konsentrasi CMC 0,3% serta
disimpan padaminggu ke-6, sedangkan skor
rasatertinggi adal ah 4,23 yaitu padaminuman
probiotik sari buah nanas yang diberi
konsentrass CMC 0% dan disimpan pada
minggu ke-6.

Skor rasa pada minuman probiotik
semakin menurun dengan semakin tingginya
konsentras CM Cyangditambahkan. Minuman
probiotik sari buah nanasyang memiliki skor
rasatertinggi menandakan bahwa minuman
tersebut memiliki rasayang sanget asam dan
skor rasa terendah menandakan minuman
probiotik tersebut memiliki rasayang tidak
terlalu asam. Rasayang sangat asam ini dapat
disebabkan oleh bakteri asam laktat yang
memproduks asam laktat. Adanyaasam laktat
dan pH yang rendah pada produk menyebabkan
timbul nyarasaasam padaminuman probiotik
sari buah. Penerimaan panelisterhadap skor
rasadari minuman probiotik sari buah nanas
didugadipengaruhi oleh penambahan sukrosa
saat akan dilakukan uji organoleptik yang
menyebabkan rasamanis.

Padaumumnyarasaminuman probiotik
akan menjadi semakin asam dengan semakin
lamanyawaktu penyimpanan padaminuman
probiotik. Hal ini dibuktikan pada produk
minuman probiotik sari buah nanas yang
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diberikan penambahan CM C dengan konsentras
0% dan 0,1% sertadis mpan sdama6 minggul.
Rasayang semakin asamini disebabkan oleh
produks asam laktat yang semakin meningkat.
Sebaliknya, semakin tingginya konsentrasi
CMC yang ditambahkan ke dalam minuman
probiotik sari buah nanas menyebabkan rasa
tidak terlalu asam dan bahkan tidak asam. Hal
ini disebabkan CMC akan semakin banyak
mengikat bakteri asamlaktat dan produks asam
laktat akan berkurang (Prabandari, 2011).

Skor Aroma

Hasil uji organoleptik terhadap skor
aromapadaminuman probiotik sari buah nanas
diperoleh skor aromatertinggi yaitu 3,95 pada
produk yang ditambahkan konsentrasi CMC
0% dan penyimpanan minggu ke 0, sedangkan
skor aromaterendah yaitu konsentrasi CMC
0,3% padaminggu ke 6 dengan skor 3,03. Hasll
uji lanjut polinomia ortogonal menunjukkan
bahwaskor aromayang memiliki titik tertinggi
adaah minuman probiotik sari buah nanasyang
ditambahkan konsentras CMC 0%, yaitu 3,95,
sedangkan skro aromaterendah pada penam-
bahan CM C dengan konsentrasi 0,3%, yaitu
3,03. Minuman probiotik sari buah nanasini
memiliki aromakhasasam, hd ini dikarenakan
perubahan |aktosasusu ol eh bakteri asam laktat
sdlamafermentes.

Penambahan bahan penstabil pada
minuman probiotik sari buah nanas dapat
membuat minuman tidak memiliki aromakhas
nanas. Minuman probiotik sari buah nanasyang
ditambahkan konsentrasi CMC 0,2% dan
0,3% selamapenyimpanan 6 minggu memiliki
skor aromayang semakin menurun. Hal ini
dikarenakan asam-asam organik seperti asam
|aktat akanterikat oleh bahan pendtabil sehingga
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aromanya menjadi tidak khas nanas dan
minuman asam lakat (Sulastri, 2008). Selain
itu, CM C jugamerupakan koloid yang tidak
berpengaruh dalam proses munculnyaaroma
karenaCM C merupakan bahan penstabil yang
tidak beraromadantidak memiliki rasaserta
tidak berwarna(Darmajana, 2011).

Minuman probiotik sari buah nanas
dengan penambahan CM C 0% dan 0,1% pada
penyimpanan selama 3 minggu mengalami
penurunan terhadap skor aroma. Hal tersebut
didugadisebabkan oleh adanyaasam laktat dan
sebagian kecil asam sitrat, suksinat, malat, dan
asetat serta asetaldehid, diasetil, dan aseton
yang berperan sebagal komponen aromabeum
terbentuk secaraoptimal dalam menghasilkan
aroma padaminuman probiotik (Speck, 1978).
Sedangkan pada penyimpanan minggu ke-4
sampal minggu ke-6 skor aromapadakonsen-
trasi 0% dan 0,1% mulai meningkat. Hal
tersebut dapat didugakarenawaktu penyimpan-
an minuman probiotik yang semakin lama
memungkinkan komponen-komponen aroma
dalam minuman probiotik sari buah nanas
terbentuk secaraoptimal karena asam laktat
yang dihasilkan lebihtinggi dengan semakin
lamanya waktu penyimpanan produk
(Prabandari, 2011).

Skor Warna

Penilaian organoleptik ini didasarkan
padawarnasari buah nanas secaraumum. Skor
yang dinilai berkisar antara5— 1. Skor 5 kuning
jernih, skor 4 kuning, skr 3 agak kuning, skor
2 kuning keruh, dan skor 1 kuning sangat keruh.
Hasil uji organoleptik terhadap skor warna
minuman probiotik sari buah nanas memiliki
skor berkisar 3,08 hingga3,89.

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwalama penyi mpanan berpengaruh nyata
terhadap skor warnaminuman probiotik sari
buah nanas, akan tetapi konsentras CMC dan
interaksi keduanyatidak berpengaruh nyata
terhadap skor warnaminuman probiotik sari
buah nanas. Hal ini menandakan bahwa
banyaknyakonsentras yang ditambahkan pada
minuman probiotik sari buah nans tidak
menunjukkan perbedaan yang Sgnifikansdama
6 minggu penyimpanan. Hasil penelitian
menunjukkan skor tertinggi terdapat pada
produk dengan penambahan CM C 0,3% pada
minggu ke-0 dan skor terendah pada produk
dengan penambahan konsentrass CMC 0%
pada minggu ke-4. Semakin banyaknya
konsentrasi CMC yang ditambahkan maka
dayaikat semakin besar sehinggawarnayang
dihasilkan akan semakin tercampur ratadan
akan semakin terlihat tidak terlalu kuning
(Prabandari, 2011). Minuman probiotik yang
tidak ditambahkan CMC cenderung keruh
karenaadanyaendapan.

Penerimaan Kesduruhan

Hasil uji organoleptik terhadap skor
penerimaan keseluruhan pada minuman
probiotik sari buah nanas diperoleh skor yang
berkisar 2,49 hingga3,53. Hasl| uji polinomial
ortogona menunjukkan bahwa konsentrasi
CMC, lama penyimpanan, dan interaksi
keduanya berpengaruh nyata terhadap skor
penerimaan kesa uruhan minuman probiotik sari
buah nanas. Semakin besarnya konsentrasi
CM C yang ditambahkan penerimaan konsumen
semakin rendah. Semakin lamanyapenyimpan-
an jugamenurunkan penerimaan konsumen.
Penerimaan keseluruhan dari minuman
probiotik sari buah nanasini dipengaruhi oleh
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penilaanterhadagprasa. Padapenditianini skor
penerimaan kesdluruhan tertinggi terdapat pada
minuman probiotik sari buah nanas yang
ditambahkan konsentrasi CMC 0,1% dan
disimpan selama 4 minggu. Hal ini diduga
karenarasayang dihasilkan memiliki rasaasam
yang menyegarkan dan tidak terlalu asam.
Minuman probiotik sari buah nanasyang tidak
terasaasam justru kurang disukai oleh pandlis
karenatidak terasa khas minuman probiotik
sari buah nanas.

Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik dilakukan
sebagal bahan pertimbangan dalam pengam-
bilan keputusan dari perbedaan perlakuan yang
diberikan dengan variabel yang digunakan
(Susrini, 2003). Padapendlitianini penilaian
panelis merupakan salah satu faktor penting
daam menentukan suatu produk yang disukal.
Minumean probiotik sari buah nanasyang dibuat
bertujuan untuk dikonsumsi oleh konsumen
sehinggadaam menentukan perlakuan terbaik
sifat organol eptik menjadi salah satu faktor
utamadalam menentukan perlakuan terbaik.
Sdainitu, sabilitasjugamerupakan faktor yang
penting dalam menentukan perlakuan terbaik
dalam penditianini. Hal ini dikarenakandaam
penditianini CM C digunakan sebagal penentu
kuditasstabilitasminuman probiotik sari buah
nanas dengan penyimpanan dingin (5-10°C)
sdama6 minggu.

Perlakuan terbaik dalam pendlitianini
yaitu padaminuman probiotik sari buah nanas
yang diberi penambahan CM C sebanyak 0,2%
dengan lamapenyimpanan 4 minggu (C2M4).
Padaperlakuanini memiliki skor yang bak yaitu
3,77 (rasq), 3,43 (aroma), dan 3,27 (warna).
Perlakuan C2M4 ini juga memiliki skor
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penerimaan kesa uruhan cukup baik yaitu 3.00.
Skor penerimaan kesel uruhan padaminuman
probiotik sari buah nanas pada perlakuanini
meash disuka oleh panelisdengan penyimpanan
sdlama4 minggu. Padapenyimpanansdama4
minggu dengan penambahan konsentras CMC
0,2% skor pada setiap parameter cenderung
beradapadatitik optimum yang cukup baik.
Sedangkan padapenyimpanan padaminggu ke
5 mulai mengalami penurunan. Konsentrasi
CMC 0,2% padaskor penerimaan kesd uruhan
mengdami penurunan padaminggu ke5 sampai
minggu ke 6, namun skor penerimaan
kesel uruhan yang didapatkan padaminuman
probiotik sari buah nanas masih disukai dan
diterimaoleh pandissampa minggu ke®6.

Menurut Tannock (1999), minuman
probiotik minimal harusmengandung 9-101og
koloni/ml. Selainitu sifat organoleptik yang
meliputi rasa, warna, aroma, dan penerimaan
kesel uruhan merupakan faktor penting untuk
menentukan mutu minuman probiotik sari buah
nanas. Oleh karenaitu perlakuanterbaik pada
penelitian ini yaitu perlakuan C2M4 yaitu
penambahan konsentras CMC 0,2% danlama
penyimpanan 4 minggu yang menghasilkan
stabilitas 100%, totdl bakteri asam laktat 12,36
log koloni/ml, total asam laktat 2,85%, dan pH
3,37.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat
diambil kesmpulan sebagai berikut :
Konsentras CM C 0,2% mampu menghasilkan
minuman probiotik sari buah nanas yang
memiliki karakteristik organol eptik yangterbaik
dengan lama penyi mpanan padasuhu dingin
terbaik selama4 minggu. Minuman probiotik
sari buah nanas dengan penambahan CMC
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0,2%0 yang dismpan sslama4 minggu padasuhu
dingin memiliki total bakteri asam laktat 12,34
logkoloni/ml, total asam|aktat 2,85%, pH 3,38
serta skor organoleptik 3,91 (rasa), 3,47
(aroma), 3,47 (warna) dan penerimaan
keseluruhan yaitu 3,21. Pada penerimaan
kesd uruhan mulai mengaami penurunan pada
minggu ke 5 sampai minggu ke 6, namun
penurunan skor tersebut masi h terdapat pada
batas yang masih disukai dan dapat diterima
olehpandlis.
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