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ABSTRAK 

 

  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui stabilitas produk minuman 

serbuk probiotik sari buah terung belanda (Solanum betaceum cav.) selama masa 

penyimpanan dan dalam simulasi sistem saluran pencernaan. Manfaat dari 

penelitian ini adalah menghasil produk minuman probiotik yang memiliki stabilitas 

yang tinggi selama masa penyimpanan serta viabilitas probiotik yang tinggi dalam 

simulasi saluran pencernaan 

Pembuatan produk dilakukan dengan menggunakan metode 

mikroenkapsulasi dengan campuran maltodekstrin dan inulin sebagai enkapsulan. 

Produk disimpan pada suhu 25°C dan RH sebesar 63% dengan parameter 

higroskopisitas, kadar air dengan metode gravimetri, analisis warna dengan 

colorimetri dan viabilitas mikroorganisme metode total plate count (TPC) serta 

mengetahui viabilitas probiotik produk pada simulasi sistem saluran pencenaan 

dengan parameter viabilitas terhadap simulasi cairan ludah, simulasi cairan 

lambung dan simulasi cairan empedu secara in vitro dengan menggunakan metode 

total plate count (TPC). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk minuman serbuk probiotik sari 

buah terung belanda (Solanum betaceum cav.) memiliki stabilitas yang tidak stabil, 

dimana parameter yang diujikan ialah higroskopisitas, warna, dan kadar air. 

Sedangkan untuk parameter viabilitas mikroorganisme produk tidak stabil selama 

masa penyimpanan. Probiotik minuman serbuk sari buah terung belanda memiliki 

viabilitas yang tinggi terhadap simulasi saluran sistem pencernaan. 

 

 

 

Kata Kunci : Probiotik, Terung Belanda, Stabilitas, Penyimpanan, Viabilitas, 

Saluran pencernaan. 



 

 

 

 

ABSTRACT 

 
 

The purpose of this study was to determine the stability of probiotic drink 

with tamarillo powder during storage and under simulated gastrointestinal tract. 

The benefit of this research are to produce products that have high stability during 

storage and high probiotic viability in simulated gastrointestinal tract. 

The product was made using a microencapsulation methods using 

maltodextrin and inulin as encapsulant. This product was stored at 25°C and RH 

63% with parameters of hygroscopicity, water content using the gravimetric 

method, color analysis using colorimetry and microorganism viability using the 

total plate count (TPC) method and to determine the viability of probiotic products 

in simulation of gastrointestinal tract system with parameters viability of simulated 

salivary fluid, simulated gastric fluid and simulated bile fluid in vitro using the total 

plate count (TPC) method. 

The results showed that the probiotic drink with tamarillo powder is not 

stabil during storage, where the parameters are hygroscopicity, color and water 

content. While viability of microorganism parameter is not stabil during storage . 

The probiotics of the drink with tamarillo powder have high viability to the 

simulation of gastrointestinal tract. 

 

 
Keywords: Probiotic, Tamarillo, Stability, Storage, Viability, Gastrointestinal 

Tract. 
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I PENDAHULUAN 

 
 

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

Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 

Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

 

Masyarakat mulai mengganti pola hidup akan kebiasaan hidup sehat, 

terutama dalam bidang pangan. Bukan hanya sebagai pemenuh nutrisi sehari-hari, 

tetapi juga sebagai penunjang kesehatan. Dalam Peraturan BPOM pangan 

fungsional adalah pangan olahan yang mengandung satu atau lebih komponen 

fungsional yang berdasarkan kajian ilmiah mempunyai fungsi fisiologis tertentu, 

terbukti tidak membahayakan dan bermanfaat bagi kesehatan. Menurut Abbas 

(2020), pangan fungsional tidak hanya sekedar bahan makanan yang terdisgesti 

dalam saluran pencernaan, tetapi sudah menjadi salah satu cara atau media untuk 

mencegah bahkann untuk mengobati beberapa penyakit tertentu, karena memiliki 

kandungan yang dapat memberikan dampak positif bagi kesehatan manusia. Salah 

satu jenis pangan fungsional adalah probiotik. 

Pengolahan bahan pangan menjadi minuman probiotik dapat dianggap 

sebagai pemenuh kebutuhan masyarakat di bidang pangan khususnya pangan 

fungsional di kalangan masyarakat. Minuman probiotik merupakan produk 

minuman yang mengandung mikroorganisme probiotik hidup dengan jumlah cukup 

yang diinokulasikan pada bahan tertentu (Tungrugsaut et. al., 2012). Menurut 

WHO (2006),  jumlah  probiotik yang cukup dalam memberikan manfaat bagi 
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kesehatan adalah sebesar 107 CFU/g. Penggunaan jenis mikroorganisme menjadi 

faktor utama dalam pembuatan minuman probiotik. Mikroorganisme yang biasa 

digunakan pada pembuatan produk probiotik adalah bakteri asam laktat. Mikroba 

probiotik merupakan bakteri dari golongan gram positif, salah satu mikroorganisme 

yang biasa digunakan sebagai probiotik dalam produk non-dairy adalah 

Lactobacillus plantarum. Namun, pada umumnya mikroorganisme yang digunakan 

tidak dapat bertahan lama atau memiliki viabilitas yang rendah, hal itu disebabkan 

karena kebutuhan nutrisi yang berkurang selama penyimpanan dan juga terjadi 

reaksi-reaksi lain yang dapat mempengaruhi jumlah mikroorganisme. 

Salah satu cara untuk meningkatkan viabilitas mikroorganisme pada 

minuman probiotik adalah dengan menggunakan teknik mikroenkapsulasi. 

Mikroenkapsulasi merupakan proses penggunaan penyalut yang relatif tipis pada 

partikel-partikel kecil zat padat atau tetesan cairan dan dispersi zat cair, dimana 

ukuran partikel berkisar antara 2-5000 μm (Mardikasari, et al., 2020). Proses 

mikroenkapsulasi akan menghasilkan bentuk sediaan yang disebut mikrokapsul. 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Purnamayati et. al. (2016), proses 

mikroenkapsulasi dapat melindungi mempertahakan komponen aktif dari pengaruh 

lingkungan. Selain itu, mikroenkapsulasi juga dapat melidungi saluran pencernaan 

terutama lambung dari iritasi (Rahmadevi et. al., 2013). Pada proses 

mikroenkapsulasi terdapat beberapa teknik yang dapat dilakukan yaitu pengeringan 

semprot (spray drying), pendinginan semprot (spray-chilling), sferonisasi dan 

koaservasi (Silva et. al., 2014). 
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Pemanfaatan sari buah sebagai minuman probiotik telah banyak dilakukan. 

Sari pada buah dapat digunakan sebagai substrat yang dapat menunjang kehidupan 

mikroorganisme. Hal tersebut menyebabkan mikroorganisme dapat bertahan hidup 

lebih lama. Salah satu buah yang dapat dimanfaatkan sari buahnya adalah buah 

terung belanda. Terung belanda dengan nama latin Solanum betaceum Cav. 

termasuk ke dalam jenis buah-buahan yang mengandung banyak khasiat. Di 

Indonesia terung belanda tumbuh subur di beberapa wilayah saja salah satunya 

adalah Sumatera Utara. Terung belanda memiki senyawa antosianin yang tinggi 

yang berfungsi sebagai zat antioksidan sehingga dapat memperlambat bahkan 

mencegah proses oksidasi dalam tubuh. Pemanfaatan terung belanda yang rendah 

disebabkan masih sedikitnya teknologi pengolahan yang diterapkan. Salah satu 

alternatif pengolahan buah terung belanda adalah dengan menjadikannya sebagai 

minuman probiotik. 

Telah dilakukan beberapa penelitian terhadap pemanfaatan terung belanda 

sebagai minuman probiotik dengan proses mikroenkapsulasi. Amalia (2020) 

melakukan penelitian terhadap pembuatan minuman probiotik serbuk terung 

belanda dengan menggunakan maltodekstrin dan inulin sebagai bahan enkapsulan. 

Produk tersebut dibuat dengan menggunakan teknik spray drying. 

Teknik spray drying dilakukan untuk menghasilkan produk dengan 

berbentuk serbuk. Ukuran partikel serbuk yang dihasilkan pada produk ditentukan 

dengan ukuran noozle yang digunakan pada spray dryer. Produk yang memiliki 

bentuk serbuk pada umumnya memiliki beberapa keunggulan seperti umur simpan 

yang lebih lama dan mudah dikonsumsi oleh masyarakat. 
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Penurunan mutu pada produk biasanya terjadi pada proses penyimpanan. 

Suhu serta kelembaban pada lingkungan produk merupakan salah satu faktor yang 

menyebabkan adanya penurunan mutu. Hal tersebut disebabkan karena adanya 

reaksi pada beberapa bahan penyusun yang mengakibatkan perubahan karakteristik 

pada produk. Suatu produk dapat dikategorikan sebagai produk yang baik apabila 

produk tersebut memiliki karakteristik yang stabil pada saat dikonsumsi. 

Selain memiliki karakteristik yang stabil, produk dapat dikatakan sebagai 

probiotik jika memiliki jumlah mikroorganisme hidup sebesar 107 CFU/g. Untuk 

mendapat keuntungan bagi kesehatan, bakteri probiotik harus memiliki viabilitas 

yang tinggi termasuk pada saat proses pencernaan. Namun, kebanyakan 

mikroorganisme tidak dapat bertahan hidup terutama saat melewati proses 

pencernaan. Pada proses pencernaan terdapat kondisi ekstrim yang dapat 

mengancam keberlangsungan hidup mikroorganisme contohnya pH dan enzim. 

Berdasarkan pernyataan terebut maka perlu dilakukan pengujian terhadap 

stabilitas minuman serbuk probiotik sari buah terung belanda (Solanum betaceum 

Cav.) selama penyimpanan dan dalam simulasi sistem saluran pencernaan. 

1.2 Identifikasi Masalah 

 

Berdasarkan uraian dari latar belakang, maka diperoleh permasalahan yaitu: 

 

1. Bagaimana stabilitas minuman serbuk probiotik sari buah terung belanda 

(Solanum betaceum Cav.) selama penyimpanan? 

2. Bagimana viabilitas probiotik pada minuman serbuk sari buah terung 

belanda (Solanum betaceum Cav.) dalam simulasi sistem saluran 

pencernaan? 
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1.3 Maksud dan Tujuan 

 

Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maksud penelitian ini adalah untuk 

melakukan penelitian terhadap stabilitas minuman serbuk probiotik sari buah terung 

belanda (Solanum betaceum Cav.) selama penyimpanan dan dalam simulasi sistem 

saluran pencernaan. 

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui stabilitas 

minuman serbuk probiotik sari buah terung belanda (Solanum betaceum Cav.) 

selama penyimpanan dan dalam simulasi sistem saluran pencernaan. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 

Manfaat dari penelitian mengenai stabilitas minuman serbuk probiotik sari 

buah terung belanda (Solanum betaceum Cav.) selama penyimpanan dan dalam 

simulasi sistem saluran pencernaan, diantaranya: 

1. Memanfaatkan dan meningkatkan produktivitas terung belanda (Solanum 

betaceum Cav.) sebagai produk yang memiliki nilai gizi tinggi. 

2. Menghasilkan produk minuman probiotik serbuk yang memiliki nilai 

stabilitas yang terukur selama masa penyimpanan. 

3. Menghasilkan produk minuman probiotik serbuk yang memiliki nilai 

viabilitas yang tinggi. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

 

Viabilitas bakteri asam laktat merupakan parameter yang sangat penting 

dalam pembuatan minuman probiotik, hal tersebut dikarenakan probiotik 

merupakan satu-satunya kandungan yang diutamakan dalam sari buah yang telah 

difermentasi (Wijayanti, 2012). Menurut Evanikastri (2003), syarat bakteri asam 
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laktat sebagai probiotik, yaitu: (1) tahan terhadap asam, terutama asam lambung 

yang memiliki pH antar 1,5-2,0 sewaktu tidak makan dan pH 4,0-5,- sehabis makan, 

sehingga mampu bertahan dan hidup lama ketika melalui lambung dan usus, (2) 

stabil terhadap garam empedu dan mampu bertahan hidup selama berada pada 

bagian usus kecil, (3) memproduksi senyawa antimikroba seperti asam laktat, 

hidrogen peroksida dan bakteriosin, (4) mampu menempel pada sel usus manusia, 

faktor penempelan oleh probiotik merupakan syarat untuk pengkolonisasian, 

aktivitas antagonis terhadap patogen, pengaturan sistem daya tahan tubuh dan 

mempercepat penyembuhan infeksi, (5) tumbuh baik dan berkembang dalam 

saluran pencernaan, dan (6) aman digunakan. 

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Bora et. al. (2018) menyatakan bahwa 

penurunan viabilitas probiotik Lactobacillus casei dan Lactobacillus acidophilus 

tanpa proses enkapsulasi lebih rendah dibandingkan dengan probiotik Lactobacillus 

casei dan Lactobacillus acidophilus terenkapsulasi. Teknik mikroenkapsulasi 

merupakan salah satu pilihan dalam pembuatan probiotik. Teknik mikroenkapsulasi 

diketahui mampu menyediakan perlindungan fisik bagi probiotik terhadap konidisi 

lingkungan, sehingga dapat mempertahankan viabilitas produk (Purnasari et. al., 

2015). Selain itu, pelepasan inti mikrokapsul juga dapat didasarkan dari teknik 

pembuatan mikrokapsul tersebut. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Srifina, 

dkk., (2014), pelepasan obat pada mikrokapsul dengan metode semprot kering lebih 

besar dari pada mikrokapsul dengan metode semprot kering. 

Lascano et. al. (2020) telah melakukan penelitian tentang efisiensi 

enkapsulasi bakteri Lactobacillus plantarum tanpa penambahan sari buah. Hasil 
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penelitian didapatkan bahwa efisiensi enkapsulasi Lactobacillus plantarum hanya 

sebesar 42,70%. Sementara, hasil penelitian oleh Amalia (2020) efisiensi 

enkapsulasi Lactobacillus plantarum FNCC 0027 dalam sari buah terung belanda 

sebesar lebih dari 70,00%. 

Penurunan viabilitas probiotik dapat terjadi pada saat masa penyimpanan. 

Bora et. al. (2018) melakukan penelitian terhadap karakteristik kimia produk 

probiotik serbuk pisang terenkapsulasi dengan metode freeze-dried selama masa 

penyimpanan. Penelitian tersebut menunjukan bahwa terjadinya penurunan 

karakteristik produk selama masa penyimpanan 30 hari. Bora et. al. (2018) juga 

membuktikan dalam penelitiannya bahwa sari buah pisang terenkapsulasi memiliki 

kestabilan produk yang baik jika dibandingkan dengan sari buah pisang yang tidak 

terenkapsulasi. 

Bakteri Lactobacillus plantarum mampu beradaptasi dan hidup di saluran 

pencernaan. Hal tersebut dibuktikan dengan hasil penelitian oleh Arief et. al. (2010) 

yang menunjukan bahwa Lactobacillus plantarum mampu melewati berbagai 

hambatan di saluran pencernaan, diantaranya pH rendah (di lambung) dan adanya 

garam empedu di usus sehinga sampai di usus halus bagian sekum dan menempel 

pada mukosa sekum. 

Lisozim digunakan sebagai antibakteri yang dapat melisiskan dinding sel 

bakteri gram positif tertentu dengan cara memutar ikatan antara Asam N- 

acetilmuramic dan N-glucosamin dalam peptidoglikan, sehingga terjadi perusakan 

pada membran dinding sel bakteri (Susanto, 2012). Bakteri Lactobacillus 

plantarum termasuk golongan bakteri gram posittif yang memiliki dinding sel 
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peptidoglikan yang tinggi. Lisozim menghidrolisis ikatan β-1,4 dari homopolimer 

N-asetilglukosiamin dan heteropolimer asam muramic Gic Nac-N-Asetil, yang 

mengakibatkan lisisnya bakteri gram positif (Araki et al., 2003; Saravanan et al., 

2009 dalam Susanto, 2012). 

Hong et. al. (2005) dalam Uni (2014) menyatakan, bila sel bakteri berada 

dalam kondisi yang sangat asam dalam waktu yang cukup lama, maka membran sel 

dapat mengalami kerusakan dan berakibat pada hilangnya komponen-komponen 

intraseluler dari dalam sel yang menyebabkan kematian sel bakteri. Ketahanan 

Lactobacillus plantarum terhadap pH asam telah dilakukan pengujian oleh 

Khanifah (2012), pengujian dilakukan terhadap pH 2, 3 dan 4. Hasil ketahanan 

Lactobacillus plantarum menunjukkan bahwa jumlah bakteri asam laktat yang 

hidup, yaitu dengan rata-rata pada pH 2 sebesar 4,3 x 107 CFU/g, pH 3 sebesar 3,8 

x 109 CFU/g dan pada pH 4 sebesar 2,7 x 1010 CFU/g. 

 

Ketahanan bakteri asam laktat terhadap garam empedu juga merupakan 

syarat agar dapat tumbuh dan bertahan pada usus halus. Smet et. al. (1995) dalam 

Uni et. al., (2014) berpendapat bahwa, beberapa bakteri asam laktat berbentuk 

batang seperti Lactobacillus memiliki enzim bile salt hydrolase (BSH) yang 

berfungsi menghidrolisis garam empedu. Enzim ini mampu mengubah struktur fisik 

dan kimia garam empedu menjadi struktur baru yang lebih sederhana dan tidak 

bersifat racun bagi bakteri asam laktat (Evanikastri, 2003). Hal tersebut dibuktikan 

dengan penelitian yang dilakukan Purnasari et. al., (2015), Lactobacillus plantarum 

BSL dan Lactobacillus plantarum 2C12 terenkapsulasi masing-masing hanya 
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mengalami penurunan sebesar 1,4 dan 1,2 Log CFU/g atau sekitar separuh dari 

penurunan sel bebas setelah dipapar dengan kondisi garam empedu 0,5% 

Selain itu, proses mikroenkapsulasi juga dapat membantu mempertahankan 

viabilitas probiotik dalam simulasi sistem pencernaan. Hal tersebut dibuktikan 

dengan penelitian yang dilakukan oleh Bora et. al., (2018) yang menyatakan bahwa 

Lactobacillus acidophilus yang tidak terenkapsulasi memiliki total penurunan 

sebesar dua kali lebih besar dibandingkan dengan Lactobacillus acidophilus 

terenkapsulasi. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

 

Berdasarkan kerangka penelitian, maka didapatkan hipoesis penelitian 

 

yaitu: 

 

1. Minuman probiotik serbuk terung belanda (Solanum betaceum Cav.) 

memiliki kestabilan yang tinggi pada saat penyimpanan. 

2. Probiotik minuman serbuk terung belanda (Solanum betaceum Cav.) 

memiliki viabilitas yang tinggi dalam simulasi saluran sistem pencernaan. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Pangan dan 

Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi Pangan Universitas Pasundan, 

Jalan Dr. Setiabudhi No. 193. Serta di Laboratorium Sentral Universitas Padjajaran 

Divisi Formulasi dan Produksi, Jalan Raya Bandung-Sumedang, KM. 12 Jatinanor 

45363. Waktu penelitian dilakukan di bulan Agustus 2021. 
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