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ABSTRAK 

 
Dampak kurang gizi sangatlah luas, maka diperlukan upaya penanganan 

gizi kurang pada anak.Berkaitan dengan hal tersebut, telah dilakukan intervensi 

pemberian makanan tambahan pada anak.Agar pemberian makanan tambahan 

yang diberikan dapat diserap dengan sempurna, saluran cerna harus dalam 

keadaan sehat.Minuman probiotik merupakan salah satu pangan fungsional yang 

di dalamnya terdapat bakteri probiotik yang dapat meningkatkan kesehatan 

pencernaan.Di dalam usus besar sisa-sisa makanaan yang tidak dicerna 

difermentasi olah bakteri usus menghasilkan asam lemak rantai pendek (Short-

chain fatty acids) yang bermanfaat untuk kesehatan usus dan memungkinkan 

untuk mengurangi resiko kanker kolon rektal.Hampalam (Mangifera sp) 

merupakan buah spesifik Kalimantan Selatan yang merupakan sejenis buah 

mangga, tetapi ukurannya lebih kecil.Namun sayang, produksi yang melimpah 

belum diikuti dengan pemanfaatan yang optimal. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan Bakteri Asam Lakta 

pada  minuman probiotik sebagai bahan alternatif meningkatkan kesehatan saluran 

cerna anak gizi kurang. Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimen. 

Data yang diharapkan yaitu kadar asam laktat, mutu organoleptic, dan kelayakan 

finansial minuman probiotik buah kasturi. Pengolahan dan analisis data dilakukan 

dengan menggunakan program computer, dan uji statistic menggunakan uji 

beda.Manfaat dari penelitian ini adalah dapat memberikan altarnatif dalam 

menanggulangi masalah gizi kurang, khususnya di Provinsi Kalimantan Selatan 

dan secara umum di seluruh Indonesia. Selain itu penelitian ini juga diharapkan 

meningkatkan pemanfaatan buah kasturi sebagai buah khas Kalimantan Selatan 

hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa kadar 

asam laktat pada minuman probiotik hampalam yang diinokulasi dengan kultur 

murniadalah sebesar 0,67%, sedangkan kadar asam laktat pada minuman probiotik 

hampalam yang diinokulasi dengan kultur adaptasi adalah sebesar 0,33%. 

Terdapat perbedaan yang nyata pada kandungan asam laktat minuman probiotik 

hampalam yang diinokulasi dengan inokulum yang berbeda (p=0,000, α=0,01).  

Terdapat perbedaan yang nyata (α=0,05) pada mutu organoleptik warna, aroma 

dan kekentalan minuman probiotik hampalam yang diinokulasi dengan inokulum 

berbeda, namun tidak ada perbedaan yang nyata (α=0,05) pada mutu organoleptik 

rasa minuman probiotik hampalam  yang diinokulasi dengan inokulum yang 
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berbeda. Biaya produksi minuman probiotik hampalam adalah sebesar Rp 

2.811,50/kemasan dengan harga jual Rp 5.000,00.  Nilai B/C Ratio 1,78 

 

Kata Kunci : Hampalam, Minuman Probiotik, Kultur  Murni L. Bulgaricus, Kultur       

 Adaptasi 

 

PENDAHULUAN 

Di Kalimantan Selatan berdasarkan 

data yang terkumpul tahun 2008 

anak yang menderita gizi kurang 

sebesar 56.047 (Anonim, 2010).Kota 

Banjarmasin memiliki prevalensi gizi 

buruk tertinggi di propinsi 

Kalimantan Selatan selama kurun 

waktu 2006-2007, yaitu sebanyak 

142 kasus Memperhatikan dampak 

kurang gizi yang sangat luas, maka 

diperlukan upaya penanganan gizi 

kurang pada anak.Berkaitan dengan 

hal tersebut telah dilakukan 

intervensi pemberian makanan 

tambahan pada anak.Agar pemberian 

makanan tambahan yang diberikan 

dapat diserap dengan sempurna, 

saluran cerna harus dalam keadaan 

sehat. 

Beberapa penelitian 

membuktikan bahwa probiotik dapat 

digunakan untuk mencegah sekaligus 

pengobatan diare akut yang 

disebabkan infeksi usus.Penelitian 

juga telah membuktikan manfaat 

probiotik dalam mencegah 

dermatitis, atopik atau alergi kulit 

serta intoleransi laktosa (Kusharto, 

dkk 2006).Di dalam usus besar sisa-

sisa makanaan yang tidak dicerna 

difermentasi olah bakteri usus 

menghasilkan asam lemak rantai 

pendek (Short-chain fatty acids) 

yang bermanfaat untuk kesehatan 

usus dan memungkinkan untuk 

mengurangi resiko kanker kolon 

rektal (Gonza´lez-Soto, et al 2007). 

Penelitian untuk menghasilkan 

minuman probiotik berbahan dasar 

buah-buahan sudah banyak 

dilakukan, di antaranya adalah 

minuman probiotik dari sari buah 

sirsak, nanas, dan jambu biji.  

Penelitian ini akan memanfaatkan 

potensi buah lokal, yaitu mangga 

hampalam sebagai bahan dasar 

pembuatan minuman probiotik yang 

ditujukan untuk meningkatkan 

efektivitas pencernaan pada anak 

yang mengalami gizi kurang. 

Hampalam adalah nama lokal untuk 

kultivar mangga yang tumbuh pada 

lahan rawa di Kecamatan Mantangai 

dan Kapuas Murung Kabupaten 

Kapuas Kalimantan Tengah. 

Penampilan buah mangga hampalam 

secara alamiah tidak kalah 

menariknya dengan mangga unggul 

lainnya.Bewarna hijau sewaktu 

masih muda dan kuning keemasan di 

kala matang serta daging buahnya 

berwarna kuning kemerahan. Bentuk 

buahnya agak bulat lonjong, 

permukaan kulit rata, bobot buah dan 

biji rata-rata berturut-turut sekitar 

295 g dan 50 g, serta ketebalan 

daging buah lebih kurang 2.0 cm. 

Rasa daging buahnya manis segar 

sedikit asam ( TSS 15 Brix) 

(Antarlina, dkk  2005). 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui kandungan Bakteri 

Asam Laktatpada  minuman 

probiotik sebagai bahan alternatif 

meningkatkan kesehatan saluran 

cerna anak gizi kurang. Penelitian ini 

diharapkan dapat memberikan 

informasi dalam hal menanggulangi 

masalah gizi kurang, khususnya di 
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Provinsi Kalimantan Selatan dan 

secara umum di seluruh Indonesia. 

Selain itu, dengan penelitian ini 

diharapkan mampu meningkatkan 

nilai tambah komoditas buah mangga 

hampalam untuk meningkatkan 

pendapatan masyarakat. 

 

METODE PENELITIAN 
Penelitian ini menggunakan 

disain penelitian eksperimen murni 

untuk mempelajari perbedaan 

kandungan asam laktat dan mutu 

organoleptik minuman probiotik 

hampalam. Rancangan percobaan 

pada penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 2 (dua) 

perlakuan dan 3 (tiga) kali 

replikasi.Adapun formulasi  bahan 

pembuatan minuman probiotik 

kasturi dijelaskan pada Tabel 1. 

Tabel 1.Formulasi Bahan 

Minuman Probiotik menurut 

Perlakuan 

Bahan P1 P2 

Sari buah 

hampalam 
1000mL 1000mL 

Susu skim 
10% 

(b/v) 

10% 

(b/v) 

Na-CMC 0,2% 0,2% 

L.bulgaricus 

(dlm media 

cair) 

5% - 

L.bulgaricus 

(dlm media 

adaptasi) 

- 5% 

 

Penelitian secara keseluruhan 

akan dilakukan selama rentang 

waktu 16 minggu, mulai Mei 2015 

sampai dengan          September 

2015.  Pengambilan data dilakukan 

selama bulan Agustus 2015. 

Populasi adalah buahhampalam 

yang diproduksi di Provinsi 

Kalimantan Selatan, sedangkan 

sampel diambil dari populasi yang 

ada. Besar sampel yang digunakan 

untuk setiap perlakuan adalah 

1000mL sari buah 

hampalam.Pengambilan sampel 

dilakukan berdasarkan acak 

sederhana. 

Variabel dan Definisi 

Operasional dari penelitian ini 

adalahMinuman Probiotik adalah 

minuman yang dibuat dari campuran 

sari buah hamapalam dan susu, 

dengan penambahan kultur adaptasi 

Lactobacillus bulgaricus dan kultur 

murni Lactobacillus bulgaricus, 

dimana mikroba tersebut dalam 

keadaan hidup 

Kandungan asam laktat adalah 

kadar asam laktat dalam persen yang 

terkandung pada minuman probiotik 

kasturi sebagai hasil fermentasi oleh 

kultur adaptasi Lactobacillus 

bulgaricus dan kultur murni 

Lactobacillus bulgaricus yang 

dianalisis dengan metode titrasi. 

Mutu organoleptik adalah daya 

terima panelis terhadap warna, 

aroma, kekentalan, dan rasa 

minuman probiotik hampalam yang 

diuji dengan skala hedonik. 
Kelayakan finansial adalah 

perhitungan harga pokok, harga jual, 

break event point (BEP), payback 

period (PP) dari minuman probiotik 

hamapalam. 

Setelah data terkumpul, 

selanjutnya dilakukan pemeriksaan 

ulang (editing) untuk memastikan 

kelengkapan dan kebenaran data. 

Data yang telah diolah dimasukkan 

dalam tabel distribusi frekuensi 

untuk dianalisis secara deskriptif, 

sedangkan untuk mengetahui 

menguji pengaruh antar variabel 

akan menggunakan uji statistik T-test 

dan Friedman-test. Pengolahan dan 
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analisis data menggunakan program 

komputer. 

 

 

HASIL 

 

Bakteri Asam Laktat 

Inokulum pada produk dengan 

kultur murni nampak lebih efektif 

melakukan fermentasi diduga karena 

mikroba yang terkandung sudah 

tumbuh lebih baik pada media yang 

sesuai.  Di sisi lain, produk dengan 

kultur adaptasi, mikroba yang 

tumbuh belum cukup beradaptasi.  

Namun demkian, jumlah sel pada 

kedua kultur (inokulum) sejak awal 

telah memenuhi syarat sebagai 

starter yang harus mengandung 

minimal 1,0x10
6
 cfu/ml (Gambar 1). 

 
Gambar 1.  Jumlah Sel Bakteri 

Asam Laktat pada Kultur Starter 

 

Jumlah bakteri asam laktat yang 

terkandung pada produk dengan 

kultur adaptasi nampak lebih rendah 

dibandingkan pada produk dengan 

kultur murni (Gambar 2).  Bila 

dibandingkan dengan jumlah bakteri 

asam laktat pada asal starternya, 

jumlah sel pada produk 

menunjukkan penurunan. 

 
Gambar 2.    Jumlah Sel Bakteri 

Asam Laktat pada Produk 

Minuman Probiotik Mangga 

Hampalam 

 

Kadar Asam Laktat 
Tabel 2  memperlihatkan bahwa 

produk yang menggunakan kultur 

murni Lactobacillus burgaricus 

menghasilkan asam laktat yang lebih 

tinggi dibanding produk dengan 

kultur adaptasi. 

 

Tabel 2. Kadar Asam Laktat 

Minuman Probiotik Mangga 

Hampalam 

Perlakuan 
Kadar Asam Laktat (%) 

Ulangan Rerata 

P11 0.66 

0.66 P12 0.66 

P13 0.66 

P21 0.33 

0.33 P22 0.33 

P23 0.33 
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Gambar 3. Tingkat Keasaman 

Produk Minuman Probiotik 

Mangga Hampalam 
 

Perbedaan kadar asam laktat 

yang diukur melalui titrasi dapat 

tergambarkan oleh nilai pH pada 

produk.  Tingkat keasaman produk 

dengan kultur murni mencapai pH 

2,6, sedangkan pH pada produk 

kultur adaptasi tingkat keasamannya 

lebih rendah, yaitu 2,8. 

 

Mutu Organoleptik 

 
Gambar 4. Mutu Sensoris Warna 

Minuman Probiotik Hampalam 
Gambar 4 memperlihatkan bahwa 

pada minuman probiotik hampalam 

dengan perlakuan kultur murni  

mendapat nilai disukai tertinggi 

dibandingkan dengan minuman 

probiotik hampalam dengan 

perlakuan kultur daptasi. Secara 

statistik terdapat perbedaan yang 

signifikan dari daya terima terhadap 

warna antar perlakuan (p=0,000). 

 

 
Gambar 5. Mutu Sensoris Aroma 

Minuman Probiotik Hampalam 
Gambar 5 memperlihatkan bahwa 

pada minuman probiotik hampalam 

dengan perlakuan kultur murni  

mendapat nilai disukai tertinggi jika 

dibandingkan dengan minuman 

probiotik hampalam dengan 

perlakuan kultur adaptasi. Secara 

statistik terdapat perbedaan yang 

signifikan dari daya terima terhadap 

aromadari kedua jenis 

produktersebut  (p=0,048). 

 

 
Gambar 6. Mutu Sensoris 

Kekentalan Minuman probiotik 

Hampalam 

Gambar 6 memperlihatkan bahwa 

pada perlakuan minuman probiotik 

hampalam dengan kultur murni lebih 

disukai di bandingkan dengan 

minuman probiotik hampalam kultur 

adaptasi. Secara statistik terdapat 

perbedaan yang signifikan dari daya 
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terima terhadap kekentalan antar 

perlakuan (p=0,000). 

 

 
Gambar 7. Mutu Sensoris Rasa 

Minuman Probiotik Hampalam 

Gambar 7 memperlihatkan bahwa 

pada minuman probiotik hampalam 

dengan perlakuan kultur adaptasi  

mendapat nilai disukai tertinggi jika 

dibandingkan dengan minuman 

probiotik hampalam dengan 

perlakuan kultur murni. Secara 

statistik tidak terdapat perbedaan 

yang signifikan dari daya terima 

terhadap rasa  antarkedua produk 

minuman probiotik hampalam 

(p=0,469). 

 

Kelayakan Finansial 
Minuman probiotik hampalam 

yang memenuhi syarat produksi 

adalah P2, yaitu minuman probiotik 

hampalam dengan kultur adaptasi.  

Biaya produksi yang diperlukan 

untuk pembuatan minuman probiotik 

hampalam P2 tersebut ini adalah 

sebesar Rp 3.181,50/kemasan isi 100 

ml. 

 
BAHASAN 

Bakteri Asam Laktat 

Jumlah bakteri asam laktat 
yang terkandung pada produk 
dengan kultur adaptasi nampak 
lebih rendah dibandingkan pada 

produk dengan kultur murni 

(Gambar 1).  Bila dibandingkan 

dengan jumlah bakteri asam laktat 

pada asal starternya, jumlah sel pada 

produk menunjukkan penurunan.Hal 

ini terjadi diduga karena media 

tumbuh kurang bisa memenuhi 

syarat tumbuh optimal dari 

L.bulgaricus yang digunakan, 

sehingga sel mengalami perlambatan 

dalam pertumbuhannya.  Lain halnya 

dengan produk dengan kultur murni 

yang menunjukkan peningkatan 

jumlah sel dibandingkan dengan 

kulturnya sendiri.  Hal ini diduga 

karena adanya nutrisi yang masih 

cukup tersedia dari media asalnya, 

sehingga pertumbuhannya pada 

media fermentasi menjadi lebih baik. 

Peningkatan jumlah populasi 

bakteri asam laktat memberi efek 

peningkatan pada kadar asam laktat 

produk.  Produk dengan kultur murni 

menunjukkan kadar asam laktat yang 

lebih tinggi dibandingkan produk 

dengan kultur adaptasi.  Kadar asam 

laktat yang lebih tinggi pada produk 

kultur murni juga ditunjukkan 

dengan nilai pH yang lebih rendah 

dibanding produk dengan kultur 

adaptasi. 

 

Kadar Asam Laktat 

Menurut Mulan (2013), 

L.bulgaricus dapat memproduksi 

asam laktat sebanyak 2% di dalam 

susu.  Kedua hasil fermentasi 

menunjukkan nilai di bawah itu.  Hal 

ini diduga terjadi karena media 

fermentasi bukan berbahan dasar 

utama susu.  Jay (2005), menyatakan 

bahwa untuk produk yoghurt yang 

baik mengandung sekitar 0,85 

sampai 0,9% asam laktat yang 

diproduksi oleh bakteri asam laktat.  

Kedua produk pada penelitian ini 
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masih di bawah standar yoghurt 

tersebut.Penelitian Hidayat (2006) 

memperlihatkan hasil terbaik pada 

produk minuman probiotik nanas 

mengandung 1,458% asam 

laktat.Dengan demikian, produk 

yang dibuat pada penelitian ini masih 

menunjukkan hasil yang cukup baik 

karena masih di atas produk 

probiotik berbahan utama sari buah. 

Perbedaan kadar asam laktat 

yang diukur melalui titrasi dapat 

tergambarkan oleh nilai pH pada 

produk.  Tingkat keasaman produk 

dengan kultur murni mencapai pH 

2,6, sedangkan pH pada produk 

kultur adaptasi tingkat keasamannya 

lebih rendah, yaitu 2,8.  Hal ini 

menunjukkan bahwa inokulum yang 

terkandung pada produk kultur murni 

lebih efektif menghasilkan asam 

laktat, dibandingkan dengan 

inokulum pada produk kultur 

adaptasi (Gambar 3). 

 

Mutu Organoleptik 

Secara statistik terdapat 

perbedaan yang signifikan dari daya 

terima terhadap warna antar 

perlakuan. Hal ini terjadi karena 

minuman probiotik dengan perlakuan 

dengan kultur murni maupun 

minuman probiotik hampalam 

dengan perlakuan kultur adaptasi 

berada dalam suasana asam, akan 

tetapi kandungan asam pada kedua 

minuman probiotik hampalam 

tersebut berbeda, sehingga 

memberikan penurunan intesitas 

warna yang begitu jauh. Kandungan 

asam pada minuman probiotik 

hampalam tersebut menyebabkan 

pigmen karatenoid pada 

hampalammengalami isomerisasi 

dan akan membentuk poli cis-isomer. 

Karotenoid dalam makanan biasanya 

dari jenis semua trans dan hanya 

kadang-kadang saja terdapat 

senyawa mono-cis atau di-cis. 

Konfigurasi tersebut berpengaruh 

terhadap warna, senyawa semua 

trans mempunyai jumlah ikatan cis 

yang meningkatkan warna paling 

dalam dan mengakibatkan warna 

makin muda secara perlahan-lahan. 

Menurut Sikorski (2006),  faktor 

yang mempengaruhi perubahan 

ikatan dari cis menjadi trans adalah 

cahaya, panas, dan asam. Intensitas 

warna dan aktivitas biologic molekul 

karatenoid isomes cis lebih rendah 

dibandingkan molekul isomer trans. 

Secara statistik terdapat 

perbedaan yang signifikan dari daya 

terima terhadap aromadari kedua 

jenis produk tersebut. Hal ini terjadi 

karena total asam pada minuman 

probiotik hampalam dengan 

penambahan  kultur murni lebih 

tinggi dibandingkan minuman 

probiotik hampalam dengan kultur 

adaptasi. Senyawa asam dapat 

berupa senyawa asetaldehida, 

diasetil, asam asetat dan asam-asam 

lain yang jumlahnya sangat sedikit . 

Senyawa ini dibentuk oleh bakteri 

asam laktat dari laktosa susu. 

Semakin besar total bakteri asam 

laktat maka semakin banyak 

senyawa asam tersebut diproduksi. 

Menurut Askar dan Sugiarto (2005) 

aroma dan rasa dipengaruhi oleh 

kandungan asam pada produk 

minuman probiotik. Lebih lanjut 

menurut Supavititpatana, et. al 

(2010) asetaldehide merupakan 

senyawa yang sangat penting untuk 

memberikan aroma pada produk 

minuman probiotik. 

Secara statistik terdapat 

perbedaan yang signifikan dari daya 

terima terhadap kekentalan antar 
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perlakuan. Kekentalan dari produk 

minuman probiotik hampalam yang 

diberi kultur murni lebih kental 

dibandingkan dengan minuman 

probiotik yang diberi kultur adaptasi, 

hal ini terjadi karena kandungan 

asam laktat pada minuman probiotik 

hampalam yang di tambahkan kultur 

murni lebih tinggi di bandingkan 

dengan minuman probiotik dengan 

penambahan kultur adaptasi. 

Penggumpalan protein menyebabkan 

kekentalan meningkat yang 

disebabkan penurunan pH akibat 

timbulnya asam laktat. Menurut 

Wahyudi dan Samsundari (2008) 

bakteri asam laktat yang 

menghasilkan asam akan 

menyebabkan kasein mengalami 

koagulasi, sehingga menyebabkan 

tekstur menjadi padat sehingga 

viskositas naik di bandingkan dengan 

sari buah alaminya. 

Secara statistik tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan dari daya 

terima terhadap rasa  antarkedua 

produk minuman probiotik 

hampalam. Tidak adanya perbedaan 

rasa pada kedua produk minuman 

probiotik hampalam ini disebabkan 

pH pada produk tersebut mendekati 

sama. Semakin  rendah pH yang 

dihasilkan, panelis semakin tidak 

menyukai produk tersebut. Rasa 

manis pada produk minuman 

probiotik hampalam pada penelitian 

ini berasal dari kandungan bahan 

baku yaitu hampalam dan susu skim. 

Kadar asam yang tinggi akan 

mengurangi kemanisan produk 

minuman probiotik hampalam. Hasil 

penelitian Majchrzak, et al. (2009) 

menunjukan intensitas atribut rasa 

manis secara signifikan meningkat 

dengan meningkatnya pH, sedangkan 

deskripsi rasa asam menunjukkan 

korelasipositif 

denganpenurunanpH.Sedangkan 

menurut Harjiyanti, dkk (2013) 

konsumen lebih menyukai yoghurt 

yang memiliki rasa tidak terlalu asam 

dan masih memili intensitas 

kemanisan yang tinggi.Sehingga 

keasaman minuman probiotik 

berpengruh terhadap tingkat 

kesukaan konsumen. 

 

Kelayakan Finansial 

Harga jual yang disarankan 

adalah Rp5.000,00 dengan 

mempertimbangkan harga jual 

produk serupa di pasaran yang 

berkisar antara Rp 7.000-12.000 per 

kemasan 100 ml.  Bila diasumsikan 

produksi perhari mencapai 100 

kemasan, maka biaya produksi 

selama satu tahun akan mencapai Rp 

84.345.000,00.  Apabila seluruh 

produk terjual, maka biaya penjualan 

akan mencapai Rp 

150.000.000,00dalam satu tahun.  

Hasil perhitungan menunjukkan 

bahwa B/C Ratio yang diperoleh 

adalah 1,78.  Menurut Rangkuti 

(2004), apabila Net B/CRatio > 1, 

maka usaha tersebut layak untuk 

dijalankan.  Dengan demikian, usaha 

produk minuman probiotik 

hampalam ini layak untuk 

dijalankan. 

 

KESIMPULAN 

1. Kadar asam laktat pada 

minuman probiotik hampalam 

yang diinokulasi dengan Kultur 

Murni adalah sebesar 0,67% dan 

Kultur Adaptasi adalah sebesar 

0,33%. 

2. Terdapat perbedaan yang nyata 

pada kandungan asam laktat 

minuman probiotik hampalam 

yang diinokulasi dengan 
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inokulum yang berbeda 

(p=0,000, α=0,01). 

3. Terdapat perbedaan yang nyata 

(α=0,05) pada mutu 

organoleptik warna, aroma,  dan 

kekentalan minuman probiotik 

hampalam yang diinokulasi 

dengan inokulum berbeda, 

namun tidak ada perbedaan yang 

nyata (α=0,05) pada mutu 

organoleptik rasa minuman 

probiotik hampalam  yang 

diinokulasi dengan inokulum 

yang berbeda.  

4. Produksi minuman probiotik 

hampalam ini layak untuk 

dijasikan usaha. 

 

SARAN 

1. Untuk mendapatkan produk 

yang memenuhi syarat, 

pembuatan minuman probiotik 

hampalam sebaiknya 

menggunakan inokulum kultur 

murni. 

2. Karena produk dengan rasa 

terlalu asam kurang disukai oleh 

konsumen, maka perlu 

penelitian lanjutan untuk 

menambahkan sukrosa dan susu 

skim dengan jumlah yang tepat 
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