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ABSTRAK

Sinbiotik merupakan produk makanan/minuman yang di dalamnya
terdapat kombinasi antara probiotik dan prebiotik yang memberikan pengaruh
positif terhadap kesehatan manusia. Penelitian ini bertujuan untuk melihat
korelasi campuran starter Lactobacillus plantarum dan Streptococcus
thermophillus terhadap karakteristik minuman sinbiotik ubi jalar kuning.

Metode penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu penelitian
pendahuluan dan utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu inokulasi
bakteri, pembuatan starter, pembuatan sari ubi jalar kuning, dan penentuan
jumlah sel menggunakan metode TPC (total plate count), penelitian utama yaitu
melihat korelasi antara campuran starter yang digunakan terhadap respon yang
dilakukan yaitu respon organoleptik, respon kimia, dan respon mikrobiologi.

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan hasil uji organoleptik pada atribut
rasa, aroma dan tekstur memiliki korelasi terhadap campuran starter, pada analisis
mikrobiologi hitung jumlah sel menggunakan metode TPC pada bakteri
Lactobacillus plantarum yaitu 2.39 x 107 pada bakteri Streptococcus
thermophillus yaitu 2.53 x 107, pada respon kimia di dapatkan hasil % serat r : -
0.9751 dimana ada nya korelasi langsung terhadap campuran starter, pada pH
didapatkan hasil r : - 0.9651 dimana adanya korelasi langsung antara campuran
starter, pada viskositas didapatkan hasil r : 0.9702, pada kadar asam laktat di
dapatkan hasil r : 0.9927 dimana adannya korelasi langsung antara campuran
starter, dan pada aktivitas antioksidan didapatkan hasil r : - 0.9990 dimana
adannya korelasi langsung antara campuran starter.

Kata kunci : fermentasi, konsentrasi starter, minuman sinbiotik, ubi jalar kuning
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ABSTRACK

Sinbiotik is a food / beverage product in which there is a combination of
probiotics and prebiotics that have a positive effect on human health. This study
aims to look at the correlation of starter mixtures of Lactobacillus plantarum and
Streptococcus thermophillus to the characteristics of yellow sweet potato
sinbiotic drinks.

The research method is carried out in two stages, namely preliminary
and main research. Preliminary research conducted is bacterial inoculation,
starter making, making yellow sweet potato juice, and determining the number of
cells using the TPC method (total plate count), the main research is to see the
correlation between the starter mixture used on the response, namely
organoleptic response, chemical response and microbiological response.

Based on the results of the study obtained the results of organoleptic tests
on the attributes of taste, aroma and texture have a correlation to the starter
mixture, in the microbiological analysis count the number of cells using the TPC
method on the Lactobacillus plantarum bacteria that is 2.39 x 107 in the
Streptococcus thermophillus bacteria that is 2.53 x 107, in the chemical response
get the results of% fiber r:- 0.9751 where there is a direct or positive correlation
to the starter mixture, at pH obtained the results of r:- 0.9651 where there is a
direct correlation between the starter mixture, the viscosity obtained results of r:
0.9702, at lactic acid levels get r: 0.9927 where there is a direct correlation
between the starter mixture and the antioxidant activity, the results of r:-0.9990
show that there is a direct correlation between the starter mixture.

Keywords: fermentation, sinbiotic drinks,starter concentration, yellow sweet
potato.
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1 PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi

Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,

(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu.

1.1 Latar Belakang

Sinbiotik merupakan potensi yang sinergi antara probiotik dan prebiotik

berada didalam suatu makanan atau minuman. Probiotik merupakan

mikroorganisme non patogen yang hidup sebagai mikroflora pencernaan atau

usus yang dapat memberikan pengaruh positif dgan manfaat terhadap kesehatan,

sedangkan prebiotik merupakan substrat atau bahan makanan bagi bakteri

probiotik dimana substrat ini akan membantu pertumbuhan bakteri probiotik yang

berada dalam satu kolon sehingga diperoleh kondisi fisiologis dan metabolik

yang dapat memberikan perlindungan pada kesehatan saluran pencernaan dan

usus (Hui, 2012).

Sinbiotik adalah istilah yang digunakan dalam penamaan pada produk

makanan atau minuman yang didalamnya terdapat campuran antara prebiotik dan

probiotik. Makanan ini menggunakan campuran prebiotik dan probiotik karena

memiliki mekanisme kerja yang baik dalam meningkatkan daya tahan usus

manusia. Makanan sinbiotik ini juga dapat menekan pertumbuhan bakteri patogen,

dimana probiotik berkompetensi dalam pemanfaatan nutrisi. Sedangakn prebiotik

merangsang enzim pencernaan memproduksi zat antibakteri atau bakteriosin

(Sudarmo, 2003).



2

2

Untuk mengatur mikroflora digunakan sinbiotik, yakni kombinasi antara

probiotik dan prebiotik. Dengan kata lain probiotik sebagai mikroorganisme

hidup yang menguntungkan bagi prebiotik dan prebiotik merupakan substrat yang

digunakan probiotik untuk hidup. Salah satu contoh dalam makanan sinbiotik

ialah karbohidrat yang tidak dapat di cerna oleh usus berupa fruktooligosakarida,

oligosakarida. Keuntungan ialah meningkatkan daya tahan hidup probiotik karena

substrat yang spesifik telah diperoleh (Wageha, 2008).

Mengkonsumsi makanan yang bersifat sinbiotik dapat memberikan

dampak positif pada pencernaan terutama mikroflora usus. Selain memberikan

dampak kesehatan dalam pencernaan dan kekebalan tubuh terdapat banyak

manfaat dari mengkonsumsi makanan yang mengandung probiotik ini,

diantarannya ialah mencegah konstipasi, mengurangi kanker kolon, mengurangi

insomnia dan memiliki peran dalam mengurangi stress (Winarti, 2010).

Probiotik atau dikenal dengan mikroorganisme baik adalah preparat yang

terdiri dari mikroba hidup yang di konsumsi bersama bahan pangan masuk

kedalam tubuh manusia. Mikroba yang hidup diharapkan mampu memberikan

pengaruh positif terhadap kesehatan pencernaan manusia dengan cara

memperbaiki sifat-sifat yang dimiliki mikroba alami yang berada di dalam tubuh

manusia atau hewan (Cahyadi, 2018).
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Menurut Surono (2004), bahwa dalam fermentasi susu ada beberapa zat

gizi yang mengalami perubahan kandungannya, salah satunya adalah protein.

Protein yang terkandung di dalam susu akan dirombak oleh bakteri asam laktat

dan menghasilkan asam amino bebas. Asam amino ini akan digunakan oleh

bakteri untuk mensintesis selnya.

Bakteri asam laktat (BAL) secara fisiologi dikelompokkan sebagai bakteri

Gram positif, bentuk kokus yang tidak berspora dengan asam laktat sebagai

produk utama fermentasi karbohidrat. Secara tradisional, BAL terdiri dari empat

genus yaitu Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus dan Streptococcus. Sebagai

contoh genus Streptococcus telah direorganisasi menjadi Enterococcus,

Lactococcus, Streptococcus dan Vagococcus (Yang, 2000).

Bakteri asam laktat mempunyai peranan esensial hampir dalam semua

proses fermentasi makanan dan minuman. Peran utama bakteri ini dalam industri

makanan adalah untuk pengasam bahan mentah dengan memproduksi sebagian

besar asam laktat yaitu bakteri homofermentatif atau asam laktat, asam asetat,

etanol dan CO2 yaitu bakteri heterofermentatif,(Desmazeaud, 1996). Bakteri

asam laktat banyak digunakan dalam produk susu seperti yogurt, sour cream

(susu asam), keju, mentega, dan produksi asam-asaman (Lindquist, 1998).

Fermentasi asam laktat dapat diartikan sebagai proses hidrolisis laktosa

oleh bakteri asam laktat menjadi asam piruvat, yang selanjutnya akan diubah

menjadi asam laktat dan semakin tinggi konsentrasi asam laktat tersebut

menyebabkan pH semakin menurun dan rasa yang semakin asam. (Koswara,

2005).



4

Hasil perobakan laktosa menjadi glukosa dan galaktosa kemudian terjadi

metabolisme melalui jalur glikolisis yang merupakan urutan reaksi oksidasi

glukosa menjadi asam piruvat yang pada gilirannya menjadi asam laktat. Proses

tersebut melalui enzim laktase dehydrogenase ( Helferich dan Westhoff, 1980).

Pembuatan minuman sinbiotik mengandung bakteri asam laktat yaitu

Lactobacillus plantarum dan Streptococcus thermophilus. Penggunaan bakteri

Streptococcus thermophilus dan lactobacillus Plantarum diharapkan dapat

menghasilkan tekstur, aroma, dan rasa paling baik. Penggunakan bakteri

Lactobacillus plantarum karena dapat menghasilkan asam laktat yang cukup

tinggi sehingga efektif untuk menghambat mikroorganisme pathogen serta

bersifat toleran terhadap garam, memproduksi asam dengan cepat dan memiliki

ph ultimat, (Buckle et al., 1987). Sedangkan penggunaan bakteri Streptococcus

thermophilus karena bakteri tersebut dapat menghasilkan tektur dan cita rasa pada

minuman sinbiotik tersebut.

Bakteri Lactobacillus plantarum adalah bakteri asam laktat dari famili

Lactobacilliceae dan genus Lactobacillus. Bakteri ini bersifat Gram positif,

dan berukuran 0,6-0,8 μm x 1,2-6,0 μm. Bakteri ini memiliki sifat antagonis

terhadap mikroorganisme penyebab kerusakan makanan seperti Staphylococcus

aureus, Salmonella, dan Gram negatif (Buckle et al., 1987).

Lactobacillus plantarum bersifat toleran terhadap garam, memproduksi

asam dengan cepat dan memiliki pH 5,3 hingga 5,6 (Buckle et al., 1987).

Pengolahan pangan dan pakan menggunakan BAL adalah teknologi yang telah

ada sejak dulu yang dapat meningkatkan kandungan obat dan anti penyakit serta
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mencegah kebusukan dan penyakit yang disebabkan oleh bakteri patogen

(Elegado et al., 2004).

Bakteri Lactobacullus plantarum umumnya lebih tahan terhadap keadaan

asam dan oleh karenanya menjadi lebih banyak terdapat pada tahapan terakhir

dari fermentasi tipe asam laktat. Fermentasi dari Lactobacillus plantarum bersifat

homofermentatif sehingga tidak menghasilkan gas (Buckle et al., 1987). Bakteri

Lactobacillus plantarum terutama berguna untuk pembentukan asam

laktat, penghasil hidrogen peroksida tertinggi dibandingkan bakteri asam laktat

lainnya dan juga menghasilkan bakteriosin yang merupakan senyawa protein

yang bersifat bakterisidal (James et al., 1992).

Bakteri Streptococcus thermophilus ini juga digunakan sebagai starter

kultur bagi makanan olahan susu lainnya, misalnya saja pada keju mozzarella. S.

thermophilus memfermentasi gula terutama menjadi asam laktat, dan karena itu

ia termasuk golongan bakteri asam laktat. la merupakan salah satu dari dua

bakteri yang dibutuhkan untuk memproduksi yogurt dan susu fermentasi lainnya,

dan memiliki peran penting terutama dalam pembentukan tekstur dan citarasa

yoghurt. Citarasa yoghurt itu disebabkan timbulnya asam laktat, asam asetat,

karbonil, asetaldehida, aseton, asetoin, diasetil, dan lain-lain. Streptococcus

thermophilus juga menghasilkan exopolysaccharides Ini penting untuk

pembentukan tekstur produk susu fermentasi dan juga untuk produksi rendah

lemak suatu produk susu ( Destiana, 2013).

Untuk menumbuhkan BAL diperlukan media tumbuh selektif, yaitu

Media MRS (de Man Rogosa and Sharpe) (Brenneret.al.,2005). Meskipun
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medium MRS memiliki semua nutrisi yang dibutuhkan untuk pertumbuhan BAL,

namun medium tersebut memiliki beberapa kelemahan, yaitu masa kadaluwarsa

yang singkat, mudah rusak jika disimpan terlalu lama, dan sulit didapatkan.

Fermentasi bahan pangan merupakan sebagai hasil kegiatan beberapa

jenis mikroorganisme, diantara beberapa jenis bakteri, khamir dan kapang yang

telah dikenal. Pengawetan bahan pangan dengan proses fermentasi tegantung

pada produksi oleh mikroorganisme tertentu, perubahan-perubahan kimia dan

fisik yang merubah rupa, bentuk (body) dan flavor dari bahan pangan aslinya.

Perubahan-perubahan ini dapat memperbaiki gizi dari produk dan umumnya

menghambat pertumbuhan mikroorganisme yang tidak diinginkan (Buckle,

1987 ).

Ubi jalar digunakan sebagai bahan untuk fermentasi minuman sinbotik ini

karena ubi jalar memiliki nutrisi yang sangat baik untuk tubuh, seperti

antioksidan, serat, karbohidrat dan lain nya. Karbohidrat yang terkandung dalam

ubi jalar tidak dapat dicerna dan diserap biasannya dalam bentuk oligosakarida

dan serat pangan oleh sebab itu dapat dimanfaatkan sebagai minuman sinbiotik

( Cahyono, 2000).

Warna batang ubi jalar berbeda-beda, ada yang hijau, kuning,merah,

ataupun ungu. Batang ubi jalar akan menjadi ubi berbentuk panjang atau agak

bulat. Warna kulit umbi ada yang kuning putih, merah tua, jingga dan dagingnya

ada yang berwarna putih kekuningan. Merah jingga dan ada juga yang berwarna

ungu pucat, (Cahyadi, 2018).
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Ubi jalar mengandung antioksidan yang menguntungkan bagi kesehatan

tubuh. Menurut Juanda dan Cahyono (2000), ubi jalar mengandung β-karoten

yang cukup tinggi dibanding dengan jenis tanaman lainnya yaitu mencapai 7100

IU. Ubi jalar yang mengandung β-karoten tinggi hanya varietas ubi jalar yang

warna daging umbinya berwarna jingga kemerah-merahan, sedangkan varietas

ubi jalar yang daging umbinya berwarna kuning atau putih memiliki kandungan

β-karoten lebih rendah.

Beta karoten sebagai antioksidan bagi tubuh manusia. Beta karoten

merupakan salah satu komponen karotenoid yang banyak ditemukan dalam

tanaman (Winarsi, 2007). Karotenoid adalah suatu substrat pigmen kuning

sampai merah yang terdapat pada tumbuh-tumbuhan. Lima puluh di antaranya

potensial dapat menjadi vitamin A yang kemudian dinamakan karotenoid pro

vitamin A. Beta karoten memiliki struktur dasar berupa satuan isoprene (Mayes

(b), 2002).

Kandungan serat pangan yang terdapat pada ubi jalar sangat baik untuk

pencernaan usus. Kandungan oligosakarida terutama rafinosa pada ubi jalar

merupakan prebiotik yang bermanfaat untuk membantu usus dalam mencerna

makanan lebih baik. Kandungan karbohidrat dalam ubi jalar mempunyai indeks

glikemik yang rendah sehingga sangat baik untuk penderita diabetes. Dengan

kandungan indeks glikemik yang rendah maka konsumsi ubi jalar tidak akan

mempengaruhi kadar gula dalam darah (Hidayat, dkk., 2006).

Dilihat dari kandungan gizinya yang cukup baik, ubi jalar dapat

memenuhi kebutuhan gizi bagi kesehatan tubuh. Zat-zat yang terkandung dalam
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ubi jalar dapat mencegah berbagai penyakit di dalam tubuh membangun sel-sel

tubuh, menghasilkan energi, dan meningkatkan proses metabolisme tubuh

(Juanda dan Cahyono, 2000). Ubi jalar mengandung senyawa yang berfungsi

sebagai antioksidan (β-karoten dan antosianin) pada daging umbinya.

Antioksidan adalah senyawa yang penting bagi kesehatan karena dapat

mengurangi resiko terkena berbagai penyakit (Suhartini, 2009).

Saufani (2009), korelasi yang terjadi antara prebiotik ubi jalar dan

probiotik L.casei ini adalah meningkatkan ketahanan bakteri atau stationary

phase dari L.casei dalam susu fermentasi. Luthana (2008), penggunaan prebiotik

dapat melindungi probiotik selama pengolahan dan penyimpanan. Penambahan

perbiotik pada wortel dapat meningkatkan jumlah sel bakteri hinggal 106CFU/ml

selama penyimpanan.

Menurut Retnowati (2014), pembuatan Minuman Probiotik Sari Buah

Kurma (Phoenix Dectylifere) dengan isolate Lactobacullus casei dan

Lactobacillus plantarum. Gabungan antara 2 isolat bakteri akan menghasilkan

asam laktat yang jumlahnya lebih tinggi dibandingkan menggunakan satu isolat

tunggal. Dengan digunakannya 2 isolat bakteri, diduga metabolit yang dihasilkan

akan lebih tinggi, selain itu jumlah bakteri asam laktat akan meningkat.

Collin (1999) dalam sudarmo et al.(2009) bahwa keuntungan dari

kombinasi prebiotik dan probiotik dalam bahan pangan adalah meningkatkan

daya tahan hidup bakteri probiotik oleh karena itu substrat yang spesifik telah

tersedia untuk fermentasi sehingga tubuh mendapat manfaat yang lebih sempurna

dari kombinasi ini.
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1.2 Identifikasi Masalah

1. Apakah perbandingan campuran starter Streptococcus thermophillus

dengan Lactobacillus plantarum yang bervariasi memberikan korelasi

terhadap minuman sinbiotik ubi jalar kuning.

2. Apakah ada perbandingan Streptococcus termophilus dan Lactobacillus

plantarum serta konsentrasi ekstrak ubi jalar kuning menunjukkan

korelasi linier terhadap karakteristik minuman sinbiotik yang dihasilkan.

1.3 Maksud dan Tujuan

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan

starter bakteri Lactobacillus plantarum dengan Streptococcus thermophilus pada

pembuatan minuman sinbiotik ubi jalar kuning.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan starter

Lactobacillus plantarum dengan Streptococcus thermophillus yang bervariasi

terhadap karakteristik minuman sinbiotik ubi jalar kuning.

1.4 Manfaat penelitian

Manfaat penelitian tersebut meliputi :

1. Meningkatkan nilai ekonomis dari ubi jalar kuning.

2. Memanfaatkan ubi jalar kuning menjadi olahan produk yang lebih

beragam.

3. Memanfaatkan ubi jalar kuning sebagai umbi yang memiliki kandungan

nutrisi dan antioksidan yang tinggi.
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4. Dapat meningkatkan daya guna ubi jalar kuning yang belum

dimanfaatkan secara optimal dan diolah menjadi minuman probiotik yang

memiliki umur simpan lebih lama.

5. Minuman sinbiotik sangat bermanfaat bagi kesehatan percernaan manusia.

1.5 Kerangka Pemikiran

Frisnawati (2014), menyatakan bahwa semakin banyak perbandingan ubi

jalar ungu dengan air dan semakin tinggi konsentrasi starter maka nilai pH

semakin rendah. Hasil terbaik didapatkan pada perbandingan ubi jalar ungu

dengan air 1:3 dan konsentrasi starter 4%.

Samsul Rizal (2016), produk minuman fermentasi sari buah nenas

menggunakan jenis bakteri Lactobacillus casei dan Bacillus cereus. Lactobacillus

casei menunjukkan aktivitas antibakteri yang terbesar terhadap bakteri patogen

indikator (Bacillus cereus), ketahanan yang baik terhadap asam, dan total BAL

yang tinggi. Oleh karena itu Lactobacillus casei dianggap sebagai perlakuan

terbaik dalam menghasilkan minuman probiotik sari buah nanas yang terbaik. Hal

ini sejalan dengan hasil penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa daya

hambat susu probiotik yang diproduksi dengan Lactobacillus casei lebih besar

dibandingkan susu probiotik Lactobaciluus acidophilus .

Saufani (2009), korelasi yang terjadi antara prebiotik ubi jalar dan

probiotik L.casei ini adalah meningkatkan ketahanan bakteri atau stationary

phase dari L.casei dalam susu fermentasi. Luthana (2008), penggunaan prebiotik

dapat melindungi probiotik selama pengolahan dan penyimpanan. Penambahan
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perbiotik pada wortel dapat meningkatkan jumlah sel bakteri hinggal 106CFU/ml

selama penyimpanan.

Ainovi (2010), pembuatan minuman sinbiotik dari ubi jalar ungu

menggunakan Lactobacillus casei, hasil terbaik didapatkan perlakuan dengan

konsentrasi starter starter 5 %.

Estu (2005), tentang pembuatan minuman kesehatan ubi jalar ungu

dengan starter yoghurt (Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcsus

thermophillus) menunjukkan bahwa perlakukan terbaik terdapat pada perlakuan

konsentrasi susu skim 12 %

Menurut Retnowati (2014), pembuatan Minuman Probiotik Sari Buah

Kurma (Phoenix Dectylifere) dengan isolate Lactobacullus casei dan

Lactobacillus plantarum. Gabungan antara 2 isolat bakteri akan menghasilkan

asam laktat yang jumlahnya lebih tinggi dibandingkan menggunakan isolat

tunggal. Dengan digunakannya 2 isolat bakteri, diduga metabolit yang dihasilkan

akan lebih tinggi, selain itu jumlah bakteri asam laktat akan meningkat dan lebih

disukai .

Menurut Riza umami (2018), Optimasi Proses Produksi Minuman

Probiotik Jambu Biji Merah (Psidium guajava Linn.) Dengan Berbagai

Konsentrasi Sukrosa Dan Susu Skim. Konsentrasi sukrosa berpengaruh sangat

nyata terhadap pH, stabilitas, skor kesukaan rasa, aroma, dan warna, namun tidak

mempengaruhi total bakteri asam laktat dan total asam laktat minuman probiotik

jambu biji merah.
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Firmansyah 2012, dalam pembuatan pengaruh suhu minuman probiotik

sari buah melon (Curcumismelo L.) dengan starter Lactobacillus Bulgaricus. Di

dapatkan pH optimal yaitu pada pH 5 dengan hubungan berbanding lurus, jika

semakin asam pH yang di fermentasi maka semakin banyak kandungan asam

laktatnya.

Collin (1999) dalam sudarmo et al.(2009) bahwa keuntungan dari

kombinasi prebiotik dan probiotik dalam bahan pangan adalah meningkatkan

daya tahan hidup bakteri probiotik oleh karena itu substrat yang spesifik telah

tersedia untuk fermentasi sehingga tubuh mendapat manfaat yang lebih sempurna

dari kombinasi ini.

Astuti (2007), terdapat beberapa faktor abiotik yang dapat mempengaruhi

pertumbuhan bakteri, antara lain : suhu, kelembapan, cahaya, pH, dan nutrsis.

Apabila faktor-faktor abiotik memenuhi syarat sehingga bakteri akan optimum

untuk bertumbuh dan berkembang baik.

Najmiatul (2010), pemakaian prebiotik ubi jalar kuning dan probiotik

pada pembuatan susu fermentasi sinbiotik menunjukkan semakin tinggi starter

yang digunakan akan meningkatkan jumlah BAL selama proses fermentasi. Putri

(2009), dalam proses fermentasi starter berfungsi untuk mempercepat fase lag

(fase adaptasi) sehingga cepat mencapai exsponensial yaitu bakteri tumbuh

dengan sempurna dan mampu beradaptasi dengan cepat dan proses fermentasi

akan berjalan dengan baik.

Helferich dan westhoff (1980), menyatakan kualitas yoghurt (minuman

fermentasi) ditentukan oleh aktifitas starter yang digunakan, semakin tinggi
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starter yang digunakan maka aktifitas semakin besar, baik dalam perkembangan

maupun kemampuannya dalam merombak laktosa untuk memperoleh glukosa.

Fermentasi asam laktat dapat diartikan sebagai proses hidrolisis laktosa

oleh bakteri asam laktat menjadi asam piruvat, yang selanjutnya akan diubah

menjadi asam laktat dan semakin tinggi konsentrasi asam laktat tersebut

menyebabkan pH semakin menurun (Koswara, 2005).

Hasil perobakan laktosa menjadi glukosa dan galaktosa kemudian terjadi

metabolisme melalui jalur glikolisis yang merupakan urutan reaksi oksidasi

glukosa menjadi asam piruvat yang pada gilirannya menjadi asam laktat. Proses

tersebut melalui enzim laktase dehidrogenase, Helferich dan Westhoff, 1980.

1.6 Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas dapat ditarik hipotesis penelitian

ini terdapat korelasi campuran starter Lactobacillus plantarum dan Streptococcus

thermophillus dan sari ubi jalar kuning terhadap karakteristik minuman sinbiotik

ubi jalar kuning.

1.7 Waktu dan Tempat

Tempat yang akan digunakan untuk penelitian pembuatan minuman

probiotik ubi jalar kuning akan dilakukan di Laboratorium Penelitian Universitas

Pasundan Bandung.
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