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ABSTRACT

The purpose of this research was to know the viability of Lactobacillus plantarum FNCC-0027 in apple juice
with different varieties. This research is an experimental research. Viability data of L.plantarum FNCC-0027 on apple
juice of Manalagi variety, Anna, and Romebeauty was described. Data from the analysis before and after fermentation
by L.plantarum FNCC-0027 on each apple juice tested using paired T Test at a = 5%. The total of LAB from the three
apple varieties decreased from 10° CFU/ml to 10* CFU/ml with a decrease by 1 log CFU/mI. The addition of
L.plantarum FNCC-0027 gave a significant effect in total of sugar, total of acidity, and pH of three apple varieties.
Anna's apple juice has the lowest decrease of total LAB after 48 hours fermentation with the final result is 0,63 x 10*
CFU/ml, total of sugar 0,95%, total of acidity 0,44%, and pH 3,55%.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara yang kaya
akan hasil pertaniannya. Salah satu contoh
hasilnya yang melimpah adalah apel, yang
banyak tumbuh khususnya di lingkungan
dataran tinggi seperti kota Malang. Varietas
apel yang dominan dibudayakan di daerah
Malang adalah varietas Manalagi, Anna, dan
Romebeauty. Masing-masing apel memiliki
kandungan yang berbeda sehingga
mempengaruhi sifat dan karakterisitik sari
buah yang dihasilkan. Menurut Soelarso
(1997) dan Susanto dan Rakhmad (2011),
apel Manalagi mengandung gula dan asam
sebesar 8,29 % dan 0,32 %. Menurut Arthey
dan Ashurt., (2001), Untung (1996), dan
Susanto dan Rakhmad (2011), apel Anna
mengandung gula dan asam sebesar 11,50 %
dan 0,61 %. Menurut Anon. (2010) dan
Susanto dan Rakhmad (2011), apel
Romebeauty mengandung gula dan asam
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sebesar 9,79 % dan 0,35 %. Pemanfaatan sari
buah apel lokal sebagai media pertumbuhan
bakteri asam laktat layak  untuk
dikembangkan mengingat banyaknya peran
Bakteri Asam Laktat (BAL) terutama dari
segi fungsional untuk mengatasi masalah
pencernaan (Apridani, 2013).

Dewasa ini aplikasi BAL tidak hanya
digunakan untuk fermentasi produk susu,
tetapi juga ke produk lain seperti sari buah
yang baik untuk dijadikan  media
pertumbuhan bakteri asam laktat. Salah satu
BAL yang dapat digunakan untuk fermentasi
sari buah adalah L. plantarum. Menurut
Gilliland  (1986), L.plantarum tergolong
bakteri gram positif, bersifat
homofermentatif, bersifat katalase negatif,
tumbuh optimum pada suhu 30-37°C, dan
berpotensi sebagai probotik. Penggunaan
L.plantarum FNCC-0027 pada sari buah
pernah dilakukan oleh Retnowati dan Kusnadi
(2014), dengan menggunakan sari buah
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kurma dengan hasil BAL dapat tumbuh
optimal pada pH 3,85 dengan total BAL
4,90 x 10 CFU/ml. Granato et al., (2010)
menyatakan bahwa sari buah dapat menjadi
media tumbuh yang baik bagi bakteri asam
laktat.

Penelitian sebelumnya yang dilakukan
oleh Wijayanti et al., (2012) menyebutkan
bahwa Viabilitas L.plantarum cukup stabil
dalam sari buah apel dibandingkan sari buah
papaya, sari buah nanas, dan sari buah tomat.
Hal tersebut membuktikan bahwa sari buah
apel sesuai dengan lingkungan hidup
L.plantarum dan nutrisi yang terdapat pada
sari buah apel cukup tersedia selama proses
inkubasi, sehingga L.plantarum mampu
bertanan hidup dan melakukan aktivitas
metabolisme dengan memanfaatkan nutrisi
yang terdapat dalam sari buah apel memiliki
viabilitas yang baik pada sari buah apel.
Selama proses fermentasi terjadi perubahan
glukosa melalui jalur Embden Meyerhof
Parnas untuk memproduksi asam laktat
sebagai produk. Asam laktat yang dihasilkan
akan menyebabkan pH sari buah menjadi
rendah. Semakin banyak sumber glukosa
dalam buah maka semakin banyak pula asam
laktat yang dihasilkan sehingga pH juga akan
menjadi rendah (Cummings et al., 2001).

Kestabilan viabilitas dari L.plantarum
pada sari buah apel diduga dipengaruhi oleh
kandungan nilai nutrisi dari sari buah apel.
Berdasarkan hal tersebut, maka perlu
dilakukan penelitian mengenai viabilitas
L.plantarum FNCC-0027 pada sari buah apel
dengan varietas yang berbeda, mengingat
masing-masing  varietas apel  memiliki
kandungan nutrisi yang berbeda terutama dari
kandungan gula dan asam. Sari buah apel
varietas Manalagi, Anna, dan Romebeauty
dengan penambahan BAL diharapkan mampu
menjadi cikal bakal minuman sari buah apel
terfermentasi dengan varietas lokal.
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METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di
laboratorium Mikrobiologi Pangan, Analisis
Pangan Fakultas Teknologi Pertanian, dan

Laboratorium  Terpadu  Biosains  dan
Bioteknologi, Universitas Udayana,.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan

September sampai dengan November 2018.

Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini diantaranya buah apel varietas Anna,

Manalagi, dan Romebeauty dari pasar
tradisional Badung, isolat Lactobacillus
plantarum FNCC-0027 dari  Universitas

Gadjah Mada, dan air mineral merk aqua.
Bahan tambahan lain yang digunakan
diantaranya MRS agar, MRS broth, H2SO4
pekat, HCI 4 N, reagen nelson, larutan
arsenomolibdat, buffer pH 4 dan pH 7,
pepton, aquades, safranin, H2O», kristal violet,
lugol, alkohol 96%, 0.10 N NaOH, dan
indikator PP. Alat yang digunakan dalam
penelitian ini diantaranya gelas ukur (pyrex),
tabung reaksi (pyrex), erlenmeyer (pyrex),
blender (Phillips), bunsen, ose, kapas, kain
saring, mikropipet (Socorex), tip, pH-meter,
tabung reaksi (pyrex), cawan petri, waterbath
(Thermology), laminar air flow (Kojair),
inkubator (Memmert), alumunium foil (Klin
Pak), dan pipet tetes.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini  merupakan percobaan
eksperimental, dengan menggunakan uji-T
student  untuk  mengetahui  viabilitas
L.plantarum FNCC-0027 pada sari buah apel
varietas Manalagi, Romebeauty, Anna
sebelum dan setelah fermentasi. Perlakuan
pada penelitian ini adalah sebagai berikut :
M (Sari buah apel Manalagi)
M1 : Sebelum penambahan L. plantarum

FNCC-0027
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M2 : Setelah penambahan L. plantarum
FNCC-0027
A (Sari buah apel Anna)

Al : Sebelum penambahan L. plantarum
FNCC-0027

A2 : Setelah penambahan L. plantarum
FNCC-0027

R (Sari buah apel Romebeauty)

R1 : Sebelum penambahan L. plantarum
FNCC-0027

R2 : Setelah penambahan L. plantarum
FNCC-0027

Masing-masing  perlakuan terhadap
setiap varietas apel akan diulang sebanyak 3
kali sehingga diperoleh 9 unit percobaan.

Pelaksanaan Penelitian

Uji Viabilitas L.plantarum FNCC-0027
meliputi beberapa tahapan, yakni dimulai dari
penyegaran hingga tahap fermentasi pada sari
buah apel. Tahapan yang dilakukan sebagai
berikut :

Penyegaran dan konfirmasi isolat

Bakteri L.plantarum FNCC-0027
dilakukan penyegaran dengan cara diambil
100 pl stok isolat yang disimpan dalam
gliserol dan diinokulasi pada 5 ml media
MRS Broth selama 24 jam dengan suhu 37°C.
Hasil positif ditunjukkan dengan munculnya
kekeruhan pada media. Uji konfirmasi isolat
dilakukan  melalui cat gram setelah
penyegaran. Pewarnaan gram dilakukan
dengan meneteskan isolat pada gelas objek
kemudian difiksasi di atas bunsen hingga
isolat menempel pada gelas objek dan
diwarnai dengan kristal violet selama 1 menit
kemudian dicuci dengan air. Setelah itu
ditetesi dengan larutan lugol selama 1 menit
kemudian dicuci dengan air. Selanjutnya
gelas objek ditetesi alkohol selama 30 detik
kemudian dicuci dengan air dan terakhir
diwarnai dengan pewarna safranin selama 1
menit kemudian dicuci dengan air. Sel bakteri
yang telah diwarnai kemudian dikeringkan
dan diamati dibawah mikroskop. Hasil positif

442

Studi Viabilitas Lactobacillus plantarum...

ditandai dengan warna ungu pada isolat dan

bentuk batang.
Uji  konfirmasi  isolat  selanjutnya
menggunakan uji  katalase. Uji katalase

dilakukan dengan dibuat tetesan isolat pada
gelas objek, kemudian ditetesi dengan dua
tetes larutan H.O, dan diamati gelembung
yang timbul. Hasil positif ditunjukkan oleh
timbulnya gelembung udara (O2) yang
dihasilkan dari degradasi H20O. oleh enzim -
enzim katalase (Suryani et al., 2010).

Pembuatan sari buah apel

Proses pembuatan sari buah apel menurut
Wijayanti et al., (2012) vyang telah
dimodifikasi adalah buah apel dikupas
kulitnya. Apel dipotong ukuran kecil dan
dicuci dengan air mengalir. Potongan apel
dihancurkan dengan blender dengan
menambahkan air dengan perbandingan 1:1.
Hancuran buah disaring menggunakan kain
saring. Sari buah yang didapat dipasteurisasi
pada suhu 80°C selama 5 menit.

Fermentasi sari buah
L.plantarum FNCC-0027
Proses fermentasi sari buah menurut
Wijayanti et al, (2012) vyang telah
dimodifikasi adalah diambil 100 pl stok isolat
yang disimpan dalam gliserol dan diinokulasi
pada 5 ml media MRS Broth selama 24 jam
dengan suhu 37°C. Hasil positif ditunjukkan
dengan munculnya kekeruhan pada media.
Media berisi isolat divortex lalu
dipindahkan ke dalam eppendorf sebanyak 1
ml untuk disentrifugasi pada kecepatan 3000
rpm selama 15 menit pada suhu 4°C. Setelah
disentrifugasi, akan terbentuk endapan kultur
mikroba pada dasar tabung eppendorf. MRS
Broth di atas endapan Kkultur dibuang,
sedangkan sel yang tertinggal dicuci sebanyak
3 kali dengan aquades steril. Pencucian sel
berfungsi untuk menghilangkan sisa media
yang ada dan menempel dengan endapan
kultur. Aquades sisa dari pencucian terakhir
dibuang, kemudian diambil sebanyak 1 ml
sari buah dan dimasukkan ke dalam tabung

apel dengan
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eppendorf.  Tabung eppendorf tersebut
divortex dan kultur dalam eppendorf
dimasukkan ke dalam sari buah kemudian
dikocok dan di vortex. Sari buah tersebut
kemudian difermentasi selama 48 jam pada
suhu 37°C.

Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati dalam penelitian ini
meliputi total bakteri asam laktat (Fardiaz,
1993), total gula (Nelson, 1944), total asam
(AOAC, 1995) dan pH (Apriyantono et al.,
1989).

Analisis Data

Data yang dihasilkan dianalisis dengan
Uji-T Berpasangan pada selang kepercayaan
95% dengan menggunakan SPSS 23
(Widiyanto, 2013).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai rata-rata total BAL sebelum dan

setelanh difermentasi dengan L.plantarum
FNCC-0027 dapat dilihat pada Tabel 1 dan
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nilai rata-rata total gula, total asam, dan pH
pada sari buah apel sebelum dan setelah
difermentasi dengan L.plantarum FNCC-0027
dapat dilihat pada Tabel 2.

Total Bakteri Asam Laktat

Analisis total BAL (Bakteri Asam Laktat)
dilakukan untuk mengetahui perubahan total
BAL sebelum dan setelah fermentasi dengan
L.plantarum FNCC-0027 pada masing-
masing jenis apel. Nilai rata-rata total BAL
sebelum dan setelah fermentasi dengan
L.plantarum FNCC-0027 pada sari buah apel
dapat dilihat pada Tabel 1. dan perubahan
total BAL sebelum dan setelah fermentasi
dapat diliat pada Gambar 1.

Hasil dari penelitian menunjukkan
nilai total BAL dari ketiga varietas apel
mengalami penurunan dari 10° CFU/mI
menjadi  10* CFU/ml dengan tingkat
penurunan sebesar 1 log CFU/ml. Terjadinya
penurunan total BAL diduga karena kondisi
pH sari buah apel. pH yang terlalu rendah
menyebabkan BAL tidak dapat tumbuh
optimal sehingga pertumbuhan dari BAL

Tabel 1. Nilai rata-rata total BAL sebelum dan setelah fermentasi dengan L.plantarum FNCC-0027

Total BAL (CFU/ml)

Jenis Apel Sebelum Fermentasi Setelah Fermentasi
Manalagi 1,97 x 10° 0,37 x 10*
Anna 1,76 x 10° 0,63 x 10*
Romebeauty 2,12 x10° 0,12 x 10*

Tabel 2. Nilai rata-rata total gula, total asam, dan pH sebelum dan setelah fermentasi dengan

L.plantarum FNCC-0027

0,
Jenis Sari Buah Total Gula (%)

Total Asam (%) pH

Sebelum  Setelah

Sebelum  Setelah

Sebelum Setelah

Manalagi

Romebeauty

3,59+0,04 3,46+0,01 0,15+0,01 0,20+0,01 3,91+0,02
Anna 1,56+0,05 0,95+0,03 0,43+0,01 0,44+0,03 3,68+0,01
1,58+0,03 1,14+0,04 0,16+0,01 0,28+0,03 3,53+0,05

3,34+0,04
3,55+0,03
3,18+0,02

Keterangan : Nilai rata-rata diikuti dengan + standar deviasi.
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Gambar 1. Perubahan Total BAL Sebelum
dan Setelah Fermentasi

menjadi terhambat. Lactobacillus plantarum
FNCC-0027 dapat tumbuh optimal pada
kisaran pH 5,3-5,6 (Buckle et al., 1987).
Apabila berada pada pH dibawah kisaran
tersebut maka pertumbuhan dari L.plantarum
FNCC-0027 akan terhambat.

Faktor selanjutnya karena lama proses
fermentasi, yang berlangsung selama 2 hari
akan mengakumulasi asam yang diperoleh
dari perombakan gula sehingga menurunkan
pH sari buah. Hal tersebut sesuai dengan
pernyataan Helferich dan Weshoff, (1980)
bahwa semakin lama waktu fermentasi makan
semakin banyak jumlah gula yang dikonversi
menjadi asam laktat. Kandungan gula dalam
sari buah juga mempengaruhi penurunan
jumlah BAL. Semakin tinggi kandungan gula
dalam sari buah, maka semakin banyak asam
yang dihasilkan dari proses fermentasi
sehingga dapat menurunkan pH.

Total Gula

Nilai rata-rata total gula dapat dilihat pada
Tabel 2 dan perubahan total gula sebelum dan
setelah fermentasi dapat dilihat pada Gambar
2. Berdasarkan hasil uji T, penambahan
L.plantarum FNCC-0027 memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap total gula
dari sari buah apel Manalagi yaitu 3,59 %
menjadi 3,46 % dengan penurunan sebesar
0,13%, total gula pada sari buah Anna yaitu
1,56 % menjadi 0,95 % dengan penurunan
sebesar 0,61 %, dan total gula sari buah
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Gambar 2. Perubahan Total Gula Sebelum
dan Setelah Fermentasi

Romebeauty yaitu 1,58 % menjadi 1,14 %
dengan jumlah penurunan sebesar 0,44%.
Terjadinya kencenderungan penurunan kadar
total gula dari sari buah apel diduga akibat
proses perombakan gula menjadi asam akibat
proses metabolisme dari bakteri asam laktat
melalui jalur lintasan Embden Meyerhof
Parnas untuk memproduksi asam laktat
sebagai produk. Asam yang dihasilkan akan
menyebabkan pH sari buah menjadi rendah.
Semakin banyak sumber glukosa maka
semakin banyak pula asam yang dihasilkan
sehingga pH juga akan menjadi rendah.
Bakteri asam laktat akan mengkonsumsi gula
sebagai sumber karbon untuk aktivitas
metabolisme, mempertahankan hidup, dan
menghasilkan produk metabolik, seperti
asam-asam organik. Hal tersebut sesuai
dengan pernyataan Ray dan Bhunia (2008),
bahwa pemecahan glukosa yang dilakukan
oleh BAL akan menghasilkan energi untuk
aktivitas BAL sehingga menghasilkan produk
metabolik asam laktat.

Total Asam

Nilai rata-rata total asam dapat dilihat
pada Tabel 2 dan perubahan total asam dapat
dilihat pada Gambar 3. Berdasarkan hasil uji
T, penambahan L.plantarum FNCC-0027
pada sari buah memberikan pengaruh nyata
(P<0,05) terhadap total asam dari sari buah
apel Romebeauty yaitu 0,16 % menjadi 0,28%
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Gambar 3. Perubahan Total Asam Sebelum
dan Setelah Fermentasi

Yang mengalami peningkatan total asam
sebesar 0,12 %. Bakteri asam laktat yang
terkandung dalam sari buah akan merubah

gula  menjadi asam laktat, sehingga
meningkatkan nilai total asam yang
terkandung dalam bahan. Hal ini sesuai

dengan pernyataan Miwada et al., (2006)
bahwa kemampuan BAL tidak lepas dari

kemampuannya dalam mengkonversi gula
menjadi asam organik. Semakin tinggi
konsentrasi gula maka total asam yang

dihasilkan semakin tinggi. Hal ini disebabkan
karena gula yang terkandung dalam bahan
digunakan oleh BAL tersebut sebagai nutrisi
pertumbuhan dan menghasilkan asam yang
lebih banyak.

Gula adalah sumber energi dan karbon
yang dapat disintesa oleh BAL menjadi asam
laktat selama proses fermentasi berlangsung.
Semakin lama fermentasi maka total asam
yang dihasilkan semakin tinggi. Hal ini
dikarenakan total asam meningkat seiring
dengan lama fermentasi sehingga semakin
banyak waktu yang tersedia bagi bakteri asam
laktat untuk merombak nutrisi  yang
terkandung dalam sari buah dan dapat
memungkinkan terakumulasinya asam-asam
organik dalam jumlah yang lebih banyak.

Nilai pH
Nilai pH sari buah apel sebelum dan
setelah penambahan L.plantarum FNCC-0027
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dapat dilihat pada Tabel 2 dan perubahan nilai
pH dapat dilihat pada Gambar 4.
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—&—Manalagi —#— Anna Romebeauty

Gambar 4. Perubahan Nilai pH Sebelum dan
Setelah Fermentasi

Berdasarkan hasil uji T, penambahan
L.plantarum FNCC-0027 memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH dari sari
buah apel Manalagi yaitu 3,91 menjadi 3,34
yang mengalami penurunan pH sebesar 0,57,
penurunan pH pada sari buah Anna yaitu 3,68
menjadi 3,55 yang mengalami penurunan pH
sebesar 0,13, dan penurunan pH pada sari
buah Romebeauty yaitu 3,53 menjadi 3,18
yang mengalami penurunan pH sebesar 0,35.

Selama proses fermentasi, bakteri asam
laktat akan memfermentasi karbohidrat yang
ada hingga terbentuk asam laktat.
Pembentukan asam laktat ini menyebabkan
peningkatan keasaman dan penurunan nilai
pH. Hal ini disebabkan adanya pengaruh dari
gula dalam buah apel terhadap aktivitas BAL
dalam memproduksi asam laktat. Bakteri
asam laktat akan memanfaatkan gula dalam
sari buah untuk difermentasi menjadi asam
laktat, sehingga nilai pH akan turun. Djaafar
dan Rahayu (2006) menyatakan bahwa
selama proses fermentasi BAL akan
memanfaatkan karbohidrat yang ada hingga
terbentuk asam laktat yang menyebabkan
penurunan nilai  pH dan peningkatan
keasaman.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Berdasarkan  penelitian  yang
dilakukan dapat diambil kesimpulan :

telah
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1. Viabilitas L.plantarum  FNCC-0027
terbaik terdapat pada sari buah apel
varietas Anna dengan penurunan jumlah
koloni terkecil antar varietas.

2. Penambahan L.plantarum FNCC-0027
pada sari buah apel Manalagi
menghasilkan sari buah dengan total gula
3,46%, total asam 0,20%, pH 3,34, dan
total BAL 0,37 x 10%  Penambahan
L.plantarum FNCC-0027 pada sari buah
apel Anna menghasilkan sari buah
dengan total gula 0,95%, total asam
0,44%, pH 3,55, dan total BAL 0,63 X
10*. Penambahan L.plantarum FNCC-
0027 pada sari buah apel Romebeauty
menghasilkan sari buah dengan dengan
total gula 1,14%, total asam 0,28%, pH
3,18, dan total BAL 0,12 x 10,

Saran

Berdasarkan  penelitian  diatas
disarankan untuk melakukan penelitian lebih
lanjut mengenai pengaruh mikroenkapsulasi
terhadap viabilitas L.plantarum FNCC-0027
pada sari buah apel berbagai varietas sehingga
dapat meningkatkan pengembangan minuman
terfermentasi dan menjaga kestabilan jumlah
koloni BAL dalam sari buah apel.
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