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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian untuk mengetahui korelasi konsentrasi starter campuran 

kultur Lactobacillus plantarum dengan Lactococcus lactis dan konsentrasi ekstrak 

ubi jalar ungu terhadap karakteristik minuman probiotik. 

Penelitian dilakukan dalam 3 tahap, yaitu tahap pertama pembuatan ekstrak ubi 

jalar ungu dengan cara fermentasi menggunakan starter bakteri Lactobacillus 

plantarum dan penentuan aktivitas antioksidannya. Tahap kedua pembuatan starter 

Lactobacillus plantarum dan Lactococcus lactis, perhitungan jumlah sel bakteri dan 

pembuatan kurva pertumbuhan masing-masing bakteri untuk menentukan waktu 

fermentasi yang tepat pada fermentasi pembuatan minuman probiotik. Tahap ketiga 

pembuatan minuman probiotik dengan penambahan konsentrasi starter campuran 

Lactobacillus plantarum dan Lactococcus lactis 1%, 2%, 3%, 4%, 5% dan 6% dan 

konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu 5%, 6%, 7%, 8%, 9% dan 10%.  

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan nilai IC50 ekstrak ubi jalar ungu 

sebesar 77,77 ppm, jumlah sel bakteri Lactobacillus plantarum 9,50 x 10
12

 CFU/mL 

dan Lactococcus lactis 3,12 x 10
12

 CFU/mL dan waktu fermentasi pada starter 

didapat selama 15 jam. Hasil penelitian utama menunjukkan penambahan starter 

campuran dan ekstrak ubi jalar ungu pada konsentrasi yang bervariasi memberikan 

korelasi positif terhadap kadar asam total dan viskositas serta berkorelasi negatif 

terhadap pH minuman probiotik. Hasil uji organoleptik menggunakan metode skoring 

dengan atribut aroma, warna dan rasa menunjukkan minuman probiotik yang dibuat 

dengan penambahan konsentrasi starter campuran 3% dan konsentrasi ekstrak ubi 

jalar ungu 10% (K3E10) serta konsentrasi starter campuran 6% dan  konsentrasi 

ekstrak ubi jalar ungu 10% (K6E10) minuman probiotik yang dipilih oleh panelis. 

Jumlah sel bakteri minuman probiotik K3E10 adalah 4,10 x 10
12

 CFU/mL dengan 

aktivitas antioksidan 1490,40 ppm serta jumlah sel bakteri minuman probiotik K6E10 

adalah 5,23 x 10
12

 CFU/mL dengan aktivitas antioksidan 1447,10 ppm.  

 

Kata kunci : Lactobacillus plantarum, Lactococcus lactis, Ekstrak Ubi Jalar Ungu, 

Minuman Probiotik, Aktivitas Antioksidan
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I PENDAHULUAN 

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

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

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

1.1. Latar Belakang 

 Susu segar merupakan bahan pangan yang memiliki gizi yang tinggi dan 

kompleks, sehingga mempunyai manfaat bagi manusia, hewan ternak dan bagi 

mikroorganisme. Susu segar yang dikontaminasi oleh bakteri mengakibatkan susu 

cepat mengalami kerusakan dan tidak layak untuk konsumsi. Upaya memperpanjang 

daya guna, masa simpan, serta untuk meningkatkan nilai ekonomi susu, maka 

diperlukan penanganan dan pengolahan. Upaya pengolahan susu yang sangat 

menunjang adalah fermentasi susu (Widodo, 2002).  

 Fermentasi merupakan suatu proses yang dapat berlangsung secara aerob 

maupun anaerob yang menghasilkan berbagai produk dengan melibatkan aktivitas 

mikroba terkontrol (Darwis dan Sukara, 1989). Proses fermentasi susu akan 

mengubah laktosa yang ada dalam susu menjadi glukosa dan galaktosa oleh aktivitas 

kultur starter sehingga akan mengurangi gangguan pencernaan bila dikonsumsi.  

 Susu fermentasi atau fermented milk merupakan salah satu olahan susu 

menggunakan teknik fermentasi dengan bantuan bakteri. Bakteri yang digunakan 

sebagai starter merupakan bakteri asam laktat (BAL). Berbagai kombinasi kultur 

starter asam laktat yang bersifat probiotik menghasilkan produk olahan susu 
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fermentasi yang memiliki nutrisi dan manfaat kesehatan. Susu fermentasi telah lama 

dikenal yang menjadi komponen penting bagi yang diet teratur dan tidak hanya 

karena sifat sensorik produk tetapi juga karena kualitas gizinya dalam hal protein, 

lemak, vitamin dan beberapa mineral yang seimbang (Lollo et al., 2015; Khedkar, 

Kalyankar, dan Deosarkar, 2016).  

 Beltrán-Barrientos et al., (2016), menyatakan dampak kesehatan yang 

menguntungkan bagi yang mengkonsumsi susu yang difermentasi oleh berbagai 

bakteri asam laktat, seperti antihipertensi, dampak pada pencegahan kanker 

(Desrouillères et al., 2015), dan mengatur obesitas perut pada lansia berisiko tinggi 

kardiovaskular (Santiago et al., 2016). 

 Produk susu fermentasi sebagai pangan fungsional bermanfaat bagi kesehatan 

tubuh manusia yang saat ini berkembang pesat baik dari segi kualitas maupun 

kuantitas. Hal ini dikarenakan semakin meningkatnya kesadaran dan pemahaman 

masyarakat akan makanan dan minuman yang menyehatkan. Produk susu fermentasi 

yang dikenal oleh masyarakat Indonesia salah satunya adalah minuman probiotik. 

Pengembangan produk pangan fungsional merupakan respon dari kesadaran 

konsumen terhadap pentingnya kesehatan terutama peranan bahan pangan untuk 

meningkatkan kualitas hidup yang lebih baik.  

 Bakteri asam laktat yang sering digunakan dalam pengolahan pangan 

diantaranya adalah Aerococcus, Bifidobacterium, Carnobacterium, Enterococcus, 

Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, 

Tetragenococcus, Vagococcus dan Weissella. Dalam pengolahan makanan, BAL 
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dapat melindungi dari pencemaran bakteri patogen, meningkatkan nutrisi, dan 

berpotensi memberikan dampak positif bagi kesehatan manusia. Fermentasi asam 

laktat dibagi menjadi dua jenis, yaitu homofermentatif dengan sebagian besar hasil 

akhir merupakan asam laktat serta heterofermentatif dengan hasil akhir berupa asam 

laktat, asam asetat, etanol dan CO2. Beberapa contoh genus bakteri yang merupakan 

bakteri homofermentatif adalah Streptococcus, Enterococcus, Lactococcus, 

Pediococcus dan Lactobacillus, sedangkan contoh bakteri heterofermentatif adalah 

Leuconostoc dan Lactobacillus (Madigan et al., 2006). 

 Pada penelitian ini kultur campuran yang digunakan adalah Lactobacillus 

plantarum dan Lactococcus lactis. Kombinasi kultur campuran ini diharapkan dapat 

memberikan kinerja yang sinergis sehingga menghasilkan produk yang sesuai. 

Kusumawati (2008) menyatakan bahwa penggunaan kultur campuran bakteri asam 

laktat mampu menghasilkan asam lebih cepat dibandingkan kultur tunggal, mampu 

mencapai saluran pencernaan manusia dalam keadaan hidup dan menghambat bakteri 

patogen, sehingga bakteri asam laktat ini disebut sebagai agen probiotik.  

 Probiotik diartikan sebagai makanan yang mengandung kultur mikroba hidup 

yang memberikan efek positif bagi manusia, bisa berkolonisasi sehingga mencapai 

jumlah optimal selama waktu tertentu dan memperbaiki keseimbangan mikroflora 

usus. Manfaat dari probiotik dapat diperoleh dengan syarat mikroorganisme harus 

tetap hidup (viable) dan hadir dalam minuman probiotik dengan jumlah sel 10
6
 

CFU/ml (Supriyanto dkk., 2012). 

 Lactococcus lactis adalah bakteri gram positif yang memiliki metabolisme 
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homofermentatif yakni menghasilkan asam laktat dari gula. Lactococcus lactis bila 

dikultur dengan pH rendah dapat memproduksi asam laktat eksklusif. Kemampuan 

untuk memproduksi asam laktat adalah salah satu alasan mengapa Lactococcus lactis 

merupakan salah satu mikroorganisme terpenting dalam industri susu (Song et al., 

2017).  

 Lactobacillus plantarum adalah bakteri gram positif yang termasuk jenis 

bakteri heterofermentatif. Pada suhu optimal lebih rendah dari 37
o
C Lactobacillus 

plantarum mampu merombak senyawa kompleks menjadi senyawa yang lebih 

sederhana dengan hasil akhir yaitu asam laktat. Dalam keadaan asam, Lactobacillus 

plantarum memiliki kemampuan untuk menghambat bakteri patogen dan bakteri 

pembusuk serta dapat menghasilkan bakteriosin yang berfungsi sebagai zat antibiotik 

(Buckle et al., 1985 dan Delgado et al., 2001). 

 Selama ini, produk susu fermentasi yang dikenal oleh masyarakat hanya 

memiliki manfaat bagi mikroflora saluran pencernaan (probiotik). Para pelaku 

industri banyak menggunakan perisa dan pewarna buatan yang saat ini digunakan 

untuk meningkatkan nilai tambah produk. Penggunaan pewarna buatan ini 

dikhawatirkan akan menghilangkan fungsinya sebagai minuman kesehatan. Upaya 

untuk meningkatkan nilai tambah produk minuman probiotik sebagai pangan 

fungsional adalah dengan memanfaatkan bahan pangan lokal salah satunya ubi jalar 

ungu yang diambil ekstraknya dengan cara memfermentasi irisan ubi jalar ungu 

menggunakan bakteri Lactobacillus plantarum, sehingga selain berfungsi sebagai  

probiotik juga akan memberikan pewarna alami yang kaya akan antioksidan.  
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 Ubi jalar ungu (Ipomea batatas L. var. Ayamurasaki) di Indonesia mempunyai 

potensi untuk terus dikembangkan, baik sebagai bahan pangan, pakan, maupun bahan 

industri.  Tingginya konsentrasi serta sifat pigmen antosianin yang stabil mendorong 

banyaknya makanan atau minuman yang menggunakan ubi ini sebagai bahan baku 

atau bahan pewarna  (Yamakawa et al.,1998). Beberapa produk yang memanfaatkan 

ubi jalar ungu diantaranya minuman ringan, permen, dan produk berbasis susu seperti 

minuman probiotik. Ubi jalar ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang semua 

bagian umbinya berwarna ungu dan pertama kali dikembangkan di Jepang. Warna 

ungu pada ubi jalar disebebkan oleh adanya zat warna alami yang disebut antosianin. 

Antosianin adalah kelompok pigmen yang menyebabkan warna kemerah-merahan, 

letaknya di dalam cairan sel yang bersifat larut dalam air (Nollet, 1996). Komponen 

antosianin ubi jalar ungu adalah turunan mono atau diasetil 3-(2glukosil) glukosil-5-

glukosil peonidin dan sianidin (Suda dkk., 2003).  

 Ubi jalar ungu dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan fungsional karena 

memiliki antosianin dan senyawa fenol yang bersinergi dalam menentukan aktivitas 

antioksidan. Antioksidan memiliki kemampuan dalam menangkap radikal bebas dan 

menghambat peroksidasi lemak penyebab utama kerusakan pada sel yang berkaitan 

dengan terjadinya penuaan, kanker dan penyakit degeneratif. Selain itu, antosianin 

juga memiliki kemampuan sebagai antimutagenik dan antikarsinogenik, mencegah 

gangguan fungsi hati, antihipertensi dan menurunkan kadar gula darah (Jusuf dkk., 

2008).  
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 Antosianin biasanya diperoleh dengan ekstraksi dari tanaman. Metode ekstraksi 

yang digunakan saat ini adalah menggunakan methanol, etanol, aseton, air atau 

campuran sebagai pelarut. Namun, stabilitas antosianin ini mudah dipengaruhi oleh 

modifikasi struktural dengan hidroksil, metoksil, glikosil dan gugus asil, serta faktor 

lingkungan seperti suhu dan cahaya. Metode ekstrak ini memungkinkan ada lebih 

banyak padatan sepeti amilosa dan protein (Francis, 1989; Wrolstad, 2000). Selain 

itu, antosianin lebih stabil pada pH di bawah 3,5. Pigmen antosianin stabil pada pH 1-

3, sedangkan pada pH 4-5 antosianin hampir tidak berwarna (Saigusa et al., 2007 dan 

Kahkonen et al., 2003). Oleh karena itu, diperlukan cara yang dapat mempertahankan 

stabilitas antosianin pada pembuatan ekstrak ubi jalar ungu, salah satunya dengan 

metode fermentasi menggunakan bakteri. Pada fermentasi ubi jalar ungu digunakan 

starter bakteri Lactobacillus plantarum karena bakteri ini akan menurunkan pH dan 

dapat memproduksi enzim α-amilase yang dapat merusak jaringan sel pada daging 

ubi jalar ungu sehingga antosianin dapat keluar (Sanni et al., 2002 dan Moradi et al., 

2014). 

 Pembuatan minuman probiotik dengan menggunakan perbandingan 

konsentrasi starter campuran kultur Lactobacillus plantarum dengan Lactococcus 

lactis dan konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu menggunakan proses fermentasi 

diharapkan dapat diterapkan pada penelitian yang akan dilakukan.  
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1.2. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan uraian pada latar belakang di atas, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi adalah sebagai berikut : 

1. Adakah konsentrasi starter campuran kultur Lactobacillus plantarum dan 

Lactococcus lactis yang digunakan untuk fermentasi berkorelasi terhadap 

karakteristik minuman probiotik yang dihasilkan. 

2. Adakah konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu yang dihasilkan secara fermentasi 

berkorelasi terhadap karakteristik minuman probiotik yang dihasilkan. 

3. Adakah interaksi konsentrasi starter campuran kultur Lactobacillus plantarum 

dengan Lactococcus lactis dan konsentasi ekstrak ubi jalar ungu yang 

dihasilkan secara fermentasi berkorelasi terhadap karakteristik minuman 

probiotik yang dihasilkan. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud dari penelitian ini adalah menghasilkan inovasi dan pengembangan  

produk minuman probiotik yang dapat dimanfaatkan oleh masyarakat ataupun 

industri serta untuk mengoptimalkan penggunaan ubi jalar ungu sebagai bahan baku 

lokal menjadi produk-produk turunannya. 

 Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui korelasi antara variabel yang 

diteliti terhadap respon yang diuji dari minuman probiotik yang dihasilkan. Selain itu 

tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan teknologi produksi minuman 

probiotik yang dapat diaplikasikan kepada para pengusaha atau masyarakat yang 
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memproduksi susu fermentasi seperti minuman probiotik agar tidak hanya memiliki 

manfaat bagi pencernaan namun bermanfaat bagi kesehatan tubuh konsumen karena 

mengandung antosianin yang selain digunakan untuk pewarna alami juga sebagai 

antioksidan. 

1.4. Manfaat Penelitian 

 Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi pengembangan ilmu dan 

teknologi, khususnya dalam bidang teknologi pengolahan susu dan ubi jalar ungu 

menjadi minuman probiotik. Dapat menjadi alternatif bagi masyarakat dan industri 

pengolahan susu (IPS) dalam melakukan inovasi pengolahan susu menggunakan 

teknik fermentasi serta adanya pengembangan dan peningkatan olahan bahan pangan 

lokal ubi jalar ungu secara lebih luas sehingga dapat menggalakkan petani-petani ubi 

jalar untuk melakukan budidaya ubi jalar ungu yang dapat memberikan kesejahteraan 

bagi petani. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

 Minuman probiotik didefinisikan sebagai minuman yang mengandung 

mikroorganisme hidup yang apabila diberikan dalam jumlah memadai memberikan 

manfaat kesehatan pada inangnya. Kualitas minuman probiotik ditentukan oleh 

jumlah bakteri, total asam, aroma dan rasa. Konsentrasi starter yang ditambahkan 

harus cukup dan tepat agar dapat meningkatkan keasaman dan mempercepat 

pembentukan asam laktat sehingga menghasilkan minuman probiotik dengan kualitas 

yang baik (FAO and WHO, 2002; Surajudin dan Purnomo, 2005). 
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 Menurut Ardiansyah, (2007) pada pembuatan yogurt, bakteri Lactococcus lactis 

bekerjasama dengan bakteri Lactobacillus plantarum. Bakteri Lactobacillus 

plantarum berperan dalam pembentukan aroma yogurt, sedangkan bakteri 

Lactococcus lactis berperan dalam pembentukan rasa yogurt. L.lactis dikabarkan 

memproduksi asam laktat ekslusif (Roissart and Luquet, 1994). Namun, asam laktat 

diproduksi bila dikultur dengan pH rendah (Ǻkerberg et al., 1998). Lactobacillus 

plantarum memiliki kemampuan untuk menghasilkan asam laktat dan menurunkan 

pH substrat (Suriawiria, 1986). 

 Pazmino-Duran et al., (2001) menyatakan antosianin yang terdapat di dalam 

umbi-umbian, sayuran dan buah yang berwarna merah merupakan senyawa flavonoid 

dapat digunakan sebagai prebiotik dan sebagai pigmen warna alami yang larut dalam 

air. 

 Ai Mahmudatussa’adah dkk., (2014) menyatakan bahwa warna ekstrak 

antosianin pada pH 1-7 relatif memiliki warna yang berbeda yaitu merah, ungu dan 

biru. Warna ekstrak antosianin pada berbagai pH adalah sebagai berikut : pH 1-2 

(merah), pH 3 (merah memudar), pH 4 (merah keunguan), pH5-6 (ungu) dan pH 7 

(ungu biru).  

 Hasil penelitian Gongjian Fan et al., (2007) menunjukkan larutan antosianin 

berwarna merah pada pH 2 dan secara berangsur-angsur berubah menjadi ungu 

dengan menaikkan pH menjadi 7. Diyakini bahwa pada pH rendah antosianin ada 

sebagai flavylium kation yang merupakan bentuk paling stabil. 
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 Hasil penelitian Ginting (2011) menunjukkan pada ekstrak antosianin setelah 

penyimpanan 15 hari terjadi penurunan kadar antosianin 37,5% dari semula 0,15 

mg/mL menjadi 0,09 mg/mL ekstrak. Penyebabnya adalah terjadinya kerusakan 

antosianin akibat terpapar cahaya, terutama sinar UV. 

 Pembuatan minuman ubi jalar ungu yang diterapkan oleh Yoshiharu dan 

Riichiro (2004) menggunakan bakteri asam laktat, memiliki efek sinergis pada 

inhibisi peroksidasi lipid. Minuman ubi jalar ungu menggunakan bakteri asam laktat 

dapat digunakan sebagai minuman kesehatan yang memiliki aktivitas antioksidan, 

rasa dan warna yang menarik. 

 Sunarlim dan Misgiyarta, (2008) melakukan pembuatan susu fermentasi 

menggunakan kombinasi bakteri Lactobacillus plantarum dengan Lactobacillus 

bulgaricus dan Strepthococcus thermophiles dengan konsentrasi masing-masing 3%, 

menunjukkan kadar protein susu fermentasi yang menggunakan bakteri tunggal 

Lactobacillus plantarum yaitu 5,61%, sedangkan kadar protein susu fermentasi yang 

dihasilkan dengan menggunakan kombinasi bakteri L.plantarum + L.bulgaricus ; L. 

plantarum + S.thermophilus dan S.thermophilus + L.bulgaricus masing-masing 

sebesar 6,50% ; 7,14% dan 8,105%. Total asam titrasi di dalam susu fermentasi 

menggunakan bakteri tunggal yaitu 1,26% dan yang menggunakan campuran bakteri 

di atas berturut-turut nilai total asam titrasi, yaitu 1,56%, 1,68% dan 1,58%. Nilai pH 

susu fermentasi menggunakan kombinasi starter bakteri juga lebih rendah dari pada 

menggunakan starter bakteri tunggal. Viskositas susu fermentasi yang dihasilkan oleh 

campuran starter bakteri lebih besar (kental) dari viskositas susu fermentasi yang 
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menggunakan starter bakteri tunggal. Selanjutnya dijelaskan pula jumlah sel bakteri 

(CFU/ml) untuk susu fermentasi menggunakan kombinasi starter bakteri lebih banyak 

dari pada menggunakan starter bakteri tunggal.  

 Retnati dkk., (2009) menyatakan perbandingan jumlah starter Streptococcus 

thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus yang digunakan sama yaitu 1:1 (v/v) 

dalam pembuatan yogurt dengan penambahan ekstrak ubi jalar putih, ekstrak ubi jalar 

orange, ekstrak ubi jalar ungu dan tanpa penambahan ekstrak dari ketiga jenis ubi 

jalar. Setelah dilakukan perhitungan sel dengan metode hitungan cawan (Total Plate 

Count), menunjukkan jumlah sel yang terkandung dalam tiap mililiter starter hasil 

yang berbeda yakni Streptococcus thermophilus adalah 2,01x10
8
 cfu/mL, sedangkan 

untuk Lactobacillus bulgaricus adalah 1,41x10
8
 cfu/mL. Selanjutnya dijelaskan pula 

penambahan ekstrak ubi jalar sebanyak 10% dari volume susu (v/v) akan 

meningkatkan jumlah sel bakteri di dalam yogurt dan aktivitas antioksidan yogurt.  

 Aliffiani (2015) menyatakan pembuatan yogurt ubi Cilembu menggunakan 

campuran bakteri Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus bulgaricus dengan 

perbandingan 1:1, 1:1 dan 2:1, menunjukkan viabilitas bakteri tertinggi pada 

perbandingan starter 2:1 dengan jumlah sel 7,6x10
9
 cfu/mL. Hal ini diduga 

Lactobacillus bulgaricus lebih dulu tumbuh dengan memanfaatkan laktosa yang ada 

pada susu skim diiringi dengan pertumbuhan Lactobacillus plantarum. Menurut 

Kurniawati (2015) kemampuan hidup dari suatu sel pada fermentasi dipengaruhi oleh 

beberapa faktor seperti kondisi nutrisi dan juga waktu fermentasi. Nutrisi yang 
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terkandung di dalam media yang digunakan pada pembuatan yogurt sangat 

berpengaruh pada petumbuhan mikroba dan pembelahan diri mikroba. 

 Mawar dkk., (2016) menyatakan pembuatan yogurt dengan formula terbaik 

yaitu jumlah starter Lactobacillus casei yang digunakan sebanyak 2% dan 

perbandingan sari ubi jalar : susu skim (3:1), memiliki nilai pH 5,6, total probiotik 

1,56x10
9
 cfu/ml, yang sesuai dengan total BAL sebagai minuman fungsional pada 

SNI yogurt yaitu sebesar 1x10
7
 cfu. Karakteristik sensoris yogurt berwarna coklat, 

viskositas sedikit kental, dan tingkat kesukaan (overall) disukai.  

 Saufani, (2009) menyatakan pembuatan susu fermentasi dengan penambahan 

ekstrak ubi jalar kuning sebanyak 5%, 10% dan 15% dari volume susu sapi yang 

digunakan untuk fermentasi dan tanpa penambahan ekstrak ubi jalar kuning, 

kemudian diinokulasi dengan starter Lactobacillus casei dan susu sapi diinkubasi 

selama 2 hari pada suhu 37
o
C, menunjukkan korelasi yang terjadi antara prebiotik ubi 

jalar kuning dan probiotik L.casei ini adalah meningkatkan ketahanan bakteri atau 

stationary phase dari L. casei dalam susu fermentasi. 

1.6. Hipotesis 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat 

diajukan hipotesis bahwa :  

1. Apakah konsentrasi starter campuran kultur Lactobacillus plantarum dan 

Lactococcus lactis yang digunakan untuk fermentasi berkorelasi terhadap 

karakteristik minuman probiotikyang dihasilkan. 
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2. Apakah konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu yang dihasilkan secara fermentasi 

berkorelasi terhadap karakteristik minuman probiotik yang dihasilkan. 

3. Apakah interaksi konsentrasi starter campuran kultur Lactobacillus plantarum 

dengan Lactococcus lactis dan konsentasi ekstrak ubi jalar ungu yang 

dihasilkan secara fermentasi berkorelasi terhadap karakteristik minuman 

probiotik yang dihasilkan. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas 

Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung. Penelitian 

akan dilaksanakan pada bulan Agustus 2018 sampai selesai.
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