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ABSTRAK 

 
Buah kurma memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi terutama sebagai sumber 

gula dan mengandung senyawa yang berperan sebagai antioksidan. Guna meningkatkan 
nilai gizi dan menciptakan inovasi produk baru diperlukan proses fermentasi dengan 
melibatkan BAL Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus casei. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh proporsi buah : air dan lama fermentasi terhadap aktivitas 
antioksidan minuman probiotik sari buah kurma. Penelitian ini dilakukan dengan 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor. Faktor I adalah proporsi 
buah : air (1:4, 1:5, 1:6) dan faktor II adalah lama fermentasi (16 jam, 18 jam, 20 jam). Hasil 
perlakuan terbaik yaitu minuman probiotik sari buah kurma pada proporsi buah : air 1 : 4 dan 
lama fermentasi 20 jam dengan nilai pH 3.85, total gula 10.89%, total asam 1.03%, total 
fenol 636.37 µg GAE/ml, total flavonoid 445.63 µg CEQ/ml aktivitas antioksidan 56.32%, dan 
total BAL 4.90x1015 cfu/ml. 

 
Kata kunci : Antioksidan, Fermentasi, Kurma, Minuman Probiotik 
 

ABSTRACT 
 

Palm fruit has high nutrient content, primarily as a source of sugars and contains of 
compounds as antioxidant. For increasing nutrition value and release a new inovation 
product need fermentation process with LAB Lactobacillus plantarum and Lactobacillus 
casei. The purpose of this study was to determine the effect of fruits : water’s proportion and 
the fermentation time toward the antioxidant activity of the probiotic drink’s. The research 
design was Randomized Block Design (RBD) with 2 factors. The first factor was the 
proportion of fruits : water ( 1:4 , 1:5 , 1:6 ) and the second factor was fermentation’s time ( 
16 hours , 18 hours , 20 hours ).The best treatment was probiotic drink which has proportion 
fruit:water 1:4 and fermentation time 20 hour. Sample of the best treatment had 3.85 pH, 
total sugar 10.89%, total acid 1.03%, 636.37µg GAE/ml total phenol, 445.63 µg CEQ/ml total 
flavonoid, 56.32% activity antioxidant, and 4.90 x1015 cfu/ml total BAL. 

 
Keywords: Antioxidant, Dates, Fermentation, Probiotic Drink 
 

PENDAHULUAN 
 

Seiring dengan perkembangan zaman yang semakin mengerti bahwa nilai kesehatan 
itu penting, masyarakat pada umumnya telah mengubah pola konsumsinya menjadi lebih 
baik. Banyak masyarakat yang telah mengenal makanan fungsional dan mengerti fungsinya 
bagi kesehatan. Salah satu makanan fungsional yang banyak digemari saat ini adalah 
minuman probiotik. Minuman probiotik juga sudah banyak dikembangkan, seperti yang 
berbasis buah – buahan. 

mailto:el_geminians@yahoo.com


Aktivitas Antioksidan Minuman Probiotik Sari Kurma – Primurdia, dkk 
Jurnal Pangan dan Agroindustri Vol.2 No.3 p.98-109, Juli 2014 

 

99 
 

Buah Kurma (Phoenix dactylifera L.) merupakan salah satu komoditi pertanian yang 
penting di Afrika Utara, Timur Tengah, dan negara – negara Asia. Kurma dikenal sebagai 
makanan yang kaya nutrisi dan pokok dari beberapa tahun yang lalu [1]. Kurma tergolong 
sebagai sumber karbohidrat terbesar dimana tersusun atas gula – gula sederhana seperti 
glukosa, fruktosa [2] dan sukrosa [3]. Kurma merupakan sumber terbaik serat dan beberapa 
mineral penting seperti besi, potassium, selenium, kalsium, dan vitamin seperti vitamin C, 
B1, B2, A, riboflavin dan niasin, tetapi rendah dalam lemak dan protein [2]. Buah kurma 
mengandung senyawa antioksidan, yaitu senyawa fenolik seperti flavonoid [4].  

Pada umumnya, buah kurma sebagian besar dikonsumsi secara langsung. Di 
Indonesia buah kurma umumnya banyak dikonsumsi hanya ketika memasuki bulan puasa 
(Ramadhan). Meskipun demikian ada beberapa orang yang kurang menyukai buah kaya 
antioksidan ini sehingga dapat dijadikan inovasi produk baru di pasaran. Kandungan 
karbohidrat (gula) yang tinggi memunculkan pemanfaatan buah kurma diolah dengan proses 
fermentasi seperti minuman probiotik. Beberapa penelitian menyebutkan bahwa minuman 
jus dan sari buah dapat menjadi media yang baik untuk pertumbuhan bakteri probiotik. 
Probiotik merupakan mikrobia hidup yang dapat mempengaruhi kesehatan dengan cara 
menyeimbangkan mikroflora dalam usus dan mencegah serta menyeleksi mikrobia yang 
tidak berfungsi [5]. 

Minuman sari buah kurma probiotik dibuat dari sari buah kurma dengan penambahan 
bakteri probiotik (bakteri asam laktat) seperti Lactobacillus plantarum FNCC 027 dan 
Lactobacillus casei FNCC 0090. Kedua bakteri tersebut merupakan bakteri asam laktat yang 
dapat mencapai saluran pencernaan manusia dalam keadaan hidup dan menunjukkan 
aktivitas penghambatan terhadap bakteri patogen [6]. Oleh karena itu, kedua bakteri 
tersebut dipilih sebagai isolat dalam pembuatan minuman probiotik. Selain itu, kedua bakteri 
tersebut diharapkan dapat menghasilkan suatu produk yang baik. Kultur campuran mampu 
menghasilkan asam yang lebih cepat pada yoghurt dibandingkan dengan kultur tunggal [7]. 
Dosis yang direkomendasikan untuk probiotik dalam diet berkisar antara 106-107 CFU/g 
untuk dapat memberikan efek yang diinginkan [8]. 

Produk minuman probiotik berantioksidan sudah banyak yang beredar dan dikenal 
masyarakat. Beberapa tahun belakangan ini, banyak penelitian tentang fermentasi berbagai 
macam sari buah oleh bakteri asam laktat [9]. Hal ini didukung oleh salah satu penelitian  
yang menggunakan sari buah pir yang difermentasi dengan bakteri asam laktat [10]. Pada 
penelitian ini digunakan proporsi buah : air dan lama fermentasi yang berbeda-beda 
dikarenakan belum diketahui proporsi buah : air dan lama fermentasi yang tepat untuk 
minuman probiotik sari buah kurma berantiosidan.  Oleh sebab itu, perlu penelitian tentang 
pengaruh proporsi buah : air dan lama fermentasi terhadap aktivitas antioksidan. Hal ini 
disebabkan karena keduanya mempengaruhi mutu dan kualitas produk ditinjau dari sifat 
kimia, dan mikrobiologi.  
 

BAHAN DAN METODE 
 

Bahan 
Buah kurma Lulu’ kering, kultur Lactobacillus plantarum FNCC 027 dan Lactobacillus 

caseiFNCC 0090 yang diperoleh dari Laboratorium Mikrobiologi, Pusat Studi dan Pangan 
Universitas Gajahmada, serta susu skim. Sedangkan bahan yang digunakan untuk analisis 
kimia adalah analisis pH: larutan buffer pH 4 & 7; analisis total gula: anthrone, CaCO3, Pb-
asetat, Na-oksalat; analisis total asam: NaOH, Indikator PP, asam oksalat; analisis 
antioksidan: DPPH dan alkohol 96%; analisis total fenol: reagen Follin-Ciocalteau dan 
Na2CO3; analisis total flavonoid: AlCl3, NaOH, NaCO2. Sedangkan bahan yang digunakan 
untuk analisis mikrobiologis adalah analisis total BAL: MRS Agar merk Merck, MRS Broth 
merk Merck, dan aquades steril. 
 
Alat 

Alat yang digunakan pada proses pembuatan minuman fermentasi sari buah kurma 
adalah blender (National), kompor gas (Rinai), kain saring, sendok, wadah plastik, 
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timbangan digital (Denver Instrumen M-310), botol, ember, glass ware (Iwaki Pyrex), 
autoklaf (HL-36 Hiramaya), laminar air flow, vortex mixer, bunsen, ose, karet hisap, 
refrigerator (Ruey Shing), inkubator (WTB Binder), spektrofotometer (Unico, uv-2100 
Spechtrophotometer), timbangan analitik, mikropipet (Finnpipette, Labsystem) dan tip, 
sentrifuse, pH meter (model pHS-3C), thermometer, stopwatch, colony counter, kapas, 
spirtus, karet dan kertas sampul. 
 
Desain Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor. 
Faktor I adalah proporsi buah:air (1:4, 1:5, 1:6) dan faktor II lama fermentasi (16 jam, 18 
jam, 20 jam). Masing – masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 
 
Tahapan Penelitian 
 Penelitian ini terdiri atas beberapa tahapan yang harus dilakukan, yaitu tahapan 
pertama meremajakan kultur bakteri Lactobacillus plantarum FNCC 027 dan Lactobacillus 
Casei FNCC 0090 dan membuat stok kultur agar miringnya, pembuatan medium sari buah 
kurma, pembuatan kultur starter cair Lactobacillus plantarum FNCC 027 dan Lactobacillus 
Casei FNCC 0090, dan dilanjutkan proses akhir yaitu tahap fermentasi produk. 
  
Metode 
 Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu dengan metode analisis 
keragaman ANOVA dan pemilihan perlakuan terbaik menggunakan metode Zeleny. 
 
Prosedur Analisis 
1. Analisis Total Gula 
 Untuk penetapan total gula sampel, pertama timbang sampel dan tambahkan 
aquades 100 ml, saring dengan kain saring kemudian ambil 1 ml sampel tersebut dan 
encerkan dalam 9 ml aquades hingga pengenceran 100 kali. Tambahkan dengan cepat 5 ml 
pereaksi Anthrone ke dalam masing – masing tabung reaksi. Tutup tabung reaksi dan 
dikocok. Panaskan dengan air mendidih selama 12 menit. Dinginkan dengan cepat 
menggunakan air mengalir. Pindahkan ke dalam kuvet dan baca absorbansinya pada λ = 
630 nm. Total gula diperoleh dari persamaan y = ax + b, kemudian dimasukkan dalam 
rumus Total Gula (%) = ((X x pengenceran)/ berat sampel (mg)) x 100%. 

 
2. Analisis Total Asam 

10 gram sampel dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml, kemudian ditambahkan 
aquades sampai tanda batas, selanjutnya dihomogenkan dan disaring. Filtrat diambil 10 ml 
dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer. Ditambahkan 2-3 tetes indikator pp. Dititrasi dengan 
larutan 0.1 N NaOH sampai warna larutan berubah menjadi merah muda dan warna 
tersebut tidak berubah kembali selama 30 detik. Pada akhir titrasi dihitung jumlah NaOH 
yang digunakan. Kemudian untuk mengetahui nilai total asam produk menggunakan 
perhitungan sebagai berikut : Total asam (%) = ((V x N x P x BE asam)/(berat sampel x 
1000)) x 100%.  
 
3. Analisis Total Fenol 

Diukur sampel yang akan diuji dengan volume 1 ml. Ditambahkan larutan Na2CO3 75 
g/L 4 ml dan reagen Follin-Ciocalteau (diencerkan 1:10)  5 ml kemudian divortex. 
Selanjutnya diinkubasi selama 1 jam di suhu ruang pada kondisi gelap. Setelah itu diambil 2 
ml ekstrak dan diisikan ke dalam kuvet. Diukura absorbansi pada panjang gelombang (λ) 
765 nm. Lalu dikalibrasikan dengan kurva standar asam galat untuk didapatkan total fenol 
dalam μg GAE/ml. 
 
4. Analisis pH 

Sampel yang telah dihomogenkan (medium fermentasi) diambil sekitar 30 ml dan 
ditempatkan dalam beaker glass ukuran 50 ml. Sebelum digunakan, pH meter dikalibrasi 
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menggunakan buffer pH 7 dan 4 lalu dibersihkan dengan aquades selanjutnya dilakukan 
pengukuran pH sampel. Setiap kali akan mengukur pH sampel yang lain, sebelumnya pH 
meter dibersihkan dengan aquades. 
 
5. Analisis Total Flavonoid 

Sampel diambil 1 ml ke dalam tabung reaksi. Ditambahkan aquades 4 ml. Kemudian 
ditambahkan larutan 5% sodium nitrit 0.30 ml dan larutan 10% AlCl3 0.30 ml. Diinkubasi 
pada suhu ruang selama 5 menit. Ditambahkan 2 ml 1 M NaOH dalam campuran. Lalu 
ditambahkan aquades hingga volume larutan mencapai 10 ml dan divortex. Kemudian 
diukur absorbansinya pada λ = 510 nm. Dikalibrasikan dengan kurva standar kuersetin 
untuk didapatkan total flavonoid dalam mg per gram EK (ekivalen kuersetin). 
 
6. Pengujian Aktivitas Antioksidan dengan DPPH 

Sampel dipipet menggunakan mikropipet sebanyak 100 µL. Dimasukkan tabung 
reaksi yang telah berisi 3 ml etanol 96% dan divortex. Ditambahkan 1 ml DPPH dalam 
etanol dan divortex. Dibiarkan selama 30 menit dalam ruang gelap suhu ruang. Diukur 
absorbansinya pada λ 517 nm. Blanko dibuat berdasarkan prosedur di atas, sampel diganti 
dengan aqua demineralisasi – deionisasi (deionized distilled water). Aktivitas penghambatan 
dihitung menurut persamaan : Aktivitas penghambatan (%) = [1-(A-sampel/A-kontrol)] x 
100%. 
 
7. Analisis Total BAL 

Sampel diambil 1 ml, dimasukkan dalam tabung reaksi yang berisi 9 ml larutan 
pepton steril (pengenceran 10-1). Diambil 1 ml larutan dari pengenceran 10-1, dimasukkan 
dalam tabung reaksi yang berisi 9 ml larutan pepton steril (pengenceran 10-2), begitu 
seterusnya sampai pengenceran 10-10. Diambil 1 ml dari masing – masing pengenceran 
terakhir yaitu pengenceran 10-8, 10-9 dan 10-10 dituang dalam cawan petri steril, lalu dituangi 
madia MRSA steril (hangat) sampai dasar cawan tertutup media. Tiap media pengenceran 
dibuat duplo. Setelah media memadat, diinkubasi suhu 37oC selama 48 jam. Catat 
pertumbuhan koloni pada setiap cawan yang mengandung koloni. Hitung angka TPC dalam 
1 ml dengan mengalikan jumlah koloni rata – rata dengan faktor pengenceran yang 
digunakan dengan satuan colony forming unit/ml. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Analisis Minuman Probiotik Sari Buah Kurma Sebelum Fermentasi 

 
Tabel 1. Rerata Hasil Analisis Sifat Kimia Awal Sebelum Fermentasi 

Lama 
Ferme
ntasi 
(jam) 

Proporsi pH 
Total BAL 
(cfu/ml) 

Total 
Gula 
(%) 

Total 
Asam 

(%) 

Total 
Fenol 

(µg 
GAE/ml) 

Total 
Flavonoid 

(µg 
CEQ/ml) 

Akt. 
Antio
ksida
n (%) 

16 

1:4 5.34 3.4x108 14.98 0.12 603.71 413.22 47.37 

1:5 5.46 2.6x108 12.89 0.15 577.86 370.44 45.89 

1:6 5.42 1.6x108 11.21 0.12 500.65 355.44 43.64 

18 

1:4 5.39 3.0x108 14.38 0.15 600.99 411.56 48.14 

1:5 5.42 2.5x108 12.57 0.12 579.22 373.04 45.07 

1:6 5.56 1.3x108 11.15 0.09 497.59 362.11 43.37 

20 

1:4 5.32 2.6x108 14.68 0.15 589.77 415.44 48.02 

1:5 5.53 2.1x108 12.72 0.12 574.46 369.33 44.30 

1:6 5.38 2.3x108 11.10 0.15 498.61 360.44 42.70 

 
 Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat bahwa pH awal produk minuman probiotik sari 
buah kurma setelah diinokulasi kultur starter dan susu skim berkisar antara 5.32 – 5.56. 
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Total gula berkisar antara 11.10% – 14.98%. Total asam berkisar antara 0.09% – 0.15%. 
Total fenol dan total flavonoid berkisar antara 497.59 – 603.71 µg GAE/ml dan 355.44 – 
415.44 µg CEQ/ml. Dan aktivitas antioksidan berkisar antara 42.70% - 48.14%. Sedangkan 
total BAL awal minuman probiotik sari buah kurma berkisar antara 1.3x108 – 3.4x108. 
 
Analisis Minuman Probiotik Sari Buah Kurma Setelah Fermentasi 
1. Analisis Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 
 Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa semakin rendah pengenceran dan semakin 
lama waktu fermentasi mengakibatkan jumlah total BAL semakin meningkat. Hal ini 
ditunjukkan dengan jumlah total BAL tertinggi dimiliki oleh produk dengan proporsi 1:4 
dengan lama fermentasi 20 jam, sedangkan jumlah total BAL terendah dengan proporsi 1:6 
dengan lama fermentasi 16 jam dengan kisaran jumlah 1.17x1015 – 4.90x1015. Pengaruh 
proporsi buah:air dan lama fermentasi dapat dilihat pada Gambar 1. 
 

 
Gambar 1. Grafik Pengaruh Proporsi Buah : Air dan Lama Fermentasi Terhadap Rerata 

Jumlah Total BAL 
 

Dari Gambar 1 terlihat adanya peningkatan jumlah total bakteri asam laktat 
(Lactobacillus casei FNCC 0090 dan Lactobacillus plantarum FNCC 027) akibat perlakuan 
proporsi buah:air dan lama fermentasi. Semakin rendah pengenceran dan semakin lama 
waktu fermentasi, terlihat bahwa adanya kecenderungan peningkatan jumlah bakteri asam 
laktat. Hal ini dapat terjadi diduga karena selama proses fermentasi terjadi perombakan gula 
oleh bakteri asam laktat untuk metabolisme. Semakin rendah tingkat pengencerannya, maka 
nutrisi yang ada semakin besar sehingga perombakan gula yang dilakukan oleh bakteri 
asam laktat semakin banyak yang mengakibatkan pertumbuhannya semakin banyak pula. 
Dan semakin lama waktu fermentasi, maka semakin banyak gula yang dirombak oleh 
bakteri asam laktat untuk pertumbuhannya. Selama proses fermentasi bakteri asam laktat 
mampu memecah glukosa menjadi asam laktat maupun gula – gula lainnya seperti laktosa, 
galaktosa, fruktosa, sukrosa, maltosa [11]. 

Hasil pengamatan analisis total bakteri asam laktat pada minuman probiotik sari 
buah kurma telah memenuhi standar terhadap kandungan bakteri asam laktat didalam 
minuman fermentasi ini. Produk yang dikatakan sebagai probiotik harus mengandung 
bakteri probiotik dengan jumlah minimal 107 cfu/ml [8]. 
 
2. Analisis Total Gula 
 Dari hasil penelitian diketahui bahwa proporsi buah:air dan lama fermentasi 
memberikan kecenderungan perubahan terhadap nilai total gula pada pembuatan minuman 
probiotik sari buah kurma. Nilai total gula minuman probiotik sari buah kurma berkisar antara 
6.26% - 10.89%. Pengaruh perlakuan proporsi buah:air dan lama fermentasi dapat dilihat 
pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Grafik Pengaruh Proporsi Buah : Air dan Lama Fermentasi terhadap Rerata Total 

Gula Minuman Probiotik Sari Buah Kurma 
 

Berdasarkan Gambar 2 dapat dilihat bahwa total gula minuman probiotik sari buah 
kurma cenderung menurun dengan semakin tingginya pengenceran dan semakin lamanya 
waktu fermentasi. Dari hasil uji lanjut DMRT dapat diketahui bahwa kedua perlakuan saling 
berinteraksi satu sama lain, artinya perlakuan proporsi buah:air dan lama fermentasi saling 
mempengaruhi terhadap nilai total gula minuman probiotik sari buah kurma.Hal tersebut 
dapat terjadi diduga karena semakin tingginya pengenceran glukosa dalam produk semakin 
sedikit akibat banyaknya air yang menyebabkan glukosa larut dalam air sehingga glukosa 
yang dimanfaatkan sedikit. Dan dengan adanya proses fermentasi yang semakin lama, 
maka perombakan glukosa oleh bakteri asam laktat semakin banyak untuk metabolisme 
sehingga pada produk dengan pengenceran tinggi dan waktu fermentasi yang lama total 
gula semakin menurun. Perlakuan lama fermentasi berpengaruh terhadap presentase total 
gula yang dihasilkan selama fermentasi [12]. Lama fermentasi akan mempengaruhi 
seberapa banyak gula diubah menjadi asam laktat sebagai hasil metabolit dari bakteri asam 
laktat. Bakteri asam laktat memanfaatkan gula sebagai sumber energi, pertumbuhan dan 
menghasilkan metabolit berupa asam laktat selama proses fermentasi. Semakin banyak sel 
bakteri asam laktat yang terbentuk, maka glukosa akan semakin banyak digunakan untuk 
metabolisme sel. Sukrosa yang merupakan disakarida akan diurai terlebih dahulu menjadi 
monosakarida – monosakarida penyusunnya yaitu fruktosa dan glukosa, selanjutnya 
glukosa akan dimanfaatkan oleh Lactobacillus casei FNCC 0090 dan Lactobacillus 
plantarum FNCC 027 sebagai sumber energi dan sebagian lagi akan dimetabolisir lebih 
lanjut menjadi asam-asam organik terutama asam laktat [13]. 

Hasil analisis ragam menunjukkan perlakuan proporsi buah:air dan lama fermentasi 
serta interaksi diantara kedua perlakuan tersebut berpengaruh nyata (α=0.05). 
 
3. Analisis pH 
 Penelitian ini memberikan hasil rerata pH minuman probiotik sari buah kurma dengan 
kisaran nilai pH antara 3.85 – 4.10, dimana nilai rerata pH terendah ada pada produk 
minuman probiotik sari buah kurma dengan proporsi buah:air 1:4 dan lama fermentasi 20 
jam sedangkan nilai rerata pH tertinggi ada pada produk minuman probiotik sari buah kurma 
dengan proporsi buah:air 1:6 dan lama fermentasi 16 jam. Pengaruh perlakuan proporsi 
buah:air dan lama fermentasi terhadap nilai pH dapat dilihat pada Gambar 3. 

Berdasarkan Gambar 3 dapat dilihat bahwa semakin rendah pengenceran dan 
semakin lama waktu fermentasi pH minuman probiotik sari buah kurma cenderung menurun. 
Hasil analisis ragam menunjukkan proporsi buah:air berpengaruh nyata (α=0.05) dan lama 
fermentasi tidak memberikan pengaruh nyata (α=0.05). Sedangkan interaksi antara proporsi 
buah:air dan lama fermentasi tidak berpengaruh nyata (α=0.05) pada minuman probiotik sari 
buah kurma. 
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Gambar 3. Grafik Pengaruh Proporsi Buah : Air dan Lama Fermentasi terhadap Rerata pH 

Minuman Probiotik Sari Buah Kurma 
 

Penurunan nilai pH disebabkan oleh peningkatan jumlah asam – asam organik yang 
merupakan hasil metabolisme dari bakteri asam laktat yang ada pada minuman probiotik 
sari buah kurma. Asam laktat yang dihasilkan sebagai produk utama akan terdisosiasi 
menghasilkan H+ dan CH3CHOHCOO-, sehingga semakin tingginya asam laktat 
memungkinkan tingginya ion H+ yang terbebaskan dalam medium sehingga menurunkan 
nilai pH minuman probiotik sari buah kurma. Fermentasi yang melibatkan bakteri asam laktat 
ditandai dengan peningkatan jumlah asam-asam organik yang diiringi dengan penurunan pH 
[14]. Semakin rendah pengenceran, nutrisi yang ada semakin banyak karena air yang 
digunakan sebagai pengenceran lebih sedikit sehingga memungkinkan nutrisi bakteri asam 
laktat untuk tumbuh tercukupi. Bakteri asam laktat akan memanfaatkan nutrisi tersebut dan 
menghasilkan asam – asam organik selama fermentasi berlangsung, akibatnya asam – 
asam organik tersebut terakumulasi dan pH media mengalami penurunan. Dan semakin 
lama waktu fermentasi, semakin banyak asam – asam organik yang terakumulasi dalam 
media sehingga akan meningkatkan derajat keasaman. 
 
4. Analisis Total Asam 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa total asam minuman probiotik sari buah kurma 
sesuai dengan persyaratan mutu minuman probiotik yang telah ditetapkan BSN (2009) yaitu 
berkisar antara 0.5% - 2.0%. Nilai total asam tertinggi dimiliki minuman probiotik sari buah 
kurma dengan proporsi buah:air 1:4 dan lama fermentasi 20 jam, sedangkan nilai total asam 
terendah dimiliki minuman probiotik sari buah kurma dengan proporsi buah:air 1:6 dan lama 
fermentasi 16 jam. Pengaruh perlakuan proporsi buah:air dan lama fermentasi terhadap total 
asam minuman probiotik sari buah kurma dapat dilihat pada Gambar 4. 
 

 
Gambar 4. Grafik Pengaruh Proporsi Buah:Air dan Lama Fermentasi terhadap Rerata Total 

Asam Minuman Probiotik Sari Buah Kurma 
 
 Berdasarkan Gambar 4 dapat dilihat bahwa nilai total asam cenderung meningkat 
dengan semakin rendahnya proporsi buah:air dan lama fermentasi yang lama. Total asam 
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yang terhitung diasumsikan sebagai jumlah asam laktat yang merupakan metabolit dari 
bakteri asam laktat yang digunakan. Semakin banyak nutrisi yang terkandung dalam produk 
maka akan meningkatkan pertumbuhan BAL, dimana BAL mampu merombak gula menjadi 
asam laktat yang dapat menyebabkan terjadinya akumulasi asam laktat sehingga total asam 
meningkat. Dengan bertambah banyak jumlah bakteri asam laktat pada medium minuman 
probiotik sari buah kurma akan mempengaruhi derajat keasaman pada produk yang 
dihasilkan, sebab selama fermentasi nutrisi yang ada pada produk akan dirombak menjadi 
asam laktat [15]. Semakin rendah pengenceran, maka nilai total asam yang diperoleh 
semakin tinggi. Hal ini terjadi diduga karena jumlah nutrisi yang dapat digunakan BAL untuk 
metabolisme semakin besar sehingga pertumbuhannya meningkat dan menyebabkan asam 
laktat yang dihasilkan semakin besar pula. Kondisi seperti ini berhubungan dengan aktivitas 
BAL yang mampu merombak gula menjadi asam laktat. Dan semakin lamanya waktu 
fermentasi, maka nilai total asam yang diperoleh semakin tinggi. Hal ini diduga karena 
semakin lama waktu fermentasi, jumlah pertumbuhan bakteri asam laktat akan semakin 
banyak seiring dengan banyaknya jumlah gula yang dirombak menjadi asam laktat. 
Pertumbuhan bakteri asam laktat yang semakin meningkat mampu merombak komponen – 
komponen gula yang berada pada medium tersebut secara maksimal, sehingga hasil 
metabolit bakteri asam laktat yang terhitung sebagai total asam laktat akan meningkat, 
sehingga derajat keasaman pada karakteristik produk akhir juga akan menurun. 
  
5. Analisis Total Fenol 

Penelitian ini memberikan hasil total fenol minuman probiotik sari buah kurma 
berkisar antara 518.00 – 636.37 µg GAE/ml. dimana nilai total fenol tertinggi ada pada 
produk minuman probiotik sari buah kurma dengan proporsi buah:air 1:4 dan lama 
fermentasi 20 jam sedangkan nilai total fenol terendah ada pada produk minuman probiotik 
sari buah kurma dengan proporsi buah:air 1:6 dan lama fermentasi 16 jam. Hal ini terjadi 
diduga karena semakin rendah pengenceran, senyawa – senyawa fenol yang ada semakin 
sedikit karena proporsi air lebih banyak daripada proporsi buah kurma. Hasil analisis ragam 
menunjukkan bahwa proporsi buah:air dan lama fermentasi memberikan pengaruh yang 
nyata (α=0.05) terhadap total fenol minuman probiotik sari buah kurma. Namun untuk 
interaksi keduanya tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap total fenol minuman 
probiotik sari buah kurma. Pengaruh perlakuan proporsi buah:air dan lama fermentasi 
terhadap nilai total fenol dapat dilihat pada Gambar 5. 

 
Gambar 5. Grafik Pengaruh Proporsi Buah:Air dan Lama Fermentasi terhadap Rerata Total 

Fenol Minuman Probiotik Sari Buah Kurma 
 

Berdasarkan Gambar 5 dapat dilihat bahwa semakin rendah pengenceran dan 
semakin lama waktu fermentasi, nilai total fenol cenderung meningkat. Hal ini diduga karena 
selama fermentasi berlangsung terjadi sintesa karbohidrat (gula) oleh bakteri asam laktat 
yang mengakibatkan terbentuknya asam – asam organik seperti asam laktat sehingga 
menimbulkan kondisi asam. Kondisi asam yang memiliki nilai pH 3.9 – 5 mengakibatkan 
pembentukan senyawa fenol melalui asam hidroksi sinamat dan asam ferulat [16]. Dan 
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dalam buah kurma sudah diketahui bahwa terdapat senyawa fenolik yang bersifat asam 
yaitu asam ferulat dan sebagian yang merupakan turunan dari asam sinamat. Semakin 
tinggi pengenceran, semakin banyak air yang ada sehingga total gulanya semakin rendah 
dan sebaliknya. Tingginya kandungan total gula memicu pertumbuhan bakteri asam laktat 
yang semakin banyak karena bakteri asam laktat akan semakin banyak merombak gula 
menjadi metabolit primer (asam laktat) dan metabolit sekunder (polifenol) [17]. Dan semakin 
lama waktu fermentasi, semakin banyak bakteri asam laktat yang berkembang biak, 
sehingga kemampuan bakteri dalam memecah glukosa menjadi metabolit primer (asam 
laktat) dan metabolit sekunder (polifenol) semakin banyak [17]. Selain itu, diduga 
dikarenakan semakin lama waktu fermentasi, semakin banyak degradasi asam ferulat dan 
asam sinamat yang terdapat dalam buah kurma oleh enzim yang dihasilkan bakteri asam 
laktat [18]. 
 
6. Analisis Total Flavonoid 
 Penelitian ini menunjukkan bahwa nilai total flavonoid minuman probiotik sari buah 
kurma berkisar antara 367.11 – 445.63 µg CEQ/ml. nilai total flavonoid tertinggi ada pada 
produk minuman probiotik sari buah kurma dengan proporsi buah:air 1:4 dan lama 
fermentasi 20 jam sedangkan nilai total flavonoid terendah ada pada produk minuman 
probiotik sari buah kurma dengan proporsi buah:air 1:6 dan lama fermentasi 16 jam. Hasil 
analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan proporsi buah:air memberikan pengaruh 
yang nyata (α=0.05) terhadap total flavonoid. Namun untuk perlakuan lama fermentasi dan 
interaksi kedua perlakuan tidak memberikan pengaruh yang nyata (α=0.05) terhadap total 
flavonoid.Pengaruh perlakuan proporsi buah:air dan lama fermentasi terhadap nilai total 
flavonoid minuman probiotik sari buah kurma dapat dilihat pada Gambar 6. 
 

 
Gambar 6. Grafik Pengaruh Proporsi Buah:Air dan Lama Fermentasi terhadap Rerata Total 

Flavonoid Minuman Probiotik Sari Buah Kurma 
 

Berdasarkan Gambar 6 dapat dilihat bahwa semakin rendah pengenceran dan 
semakin lama waktu fermentasi, nilai total flavonoid cenderung meningkat. Hal ini seiring 
dengan peningkatan nilai total fenolnya. Peningkatan total flavonoid selama fermentasi 
diduga dikarenakan akibat adanya aktivitas bakteri asam laktat, dimana selama fermentasi 
berlangsung bakteri asam laktat memproduksi enzim yang dapat mensintesa gula dan 
membebaskan senyawa fenolik yang ada dalam buah kurma sehingga dapat menambah 
gugus fenol pada senyawa flavonoid [19]. Peristiwa ini sesuai dengan penelitian [20] 
terhadap fermentasi biji kedelai bahwa fermentasi dapat meningkatkan kadar total fenol, 
total flavonoid dan aktivitas antioksidan medium yang digunakan. 
  
7. Analisis Aktivitas Antioksidan 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan sejalan dengan nilai total 
fenol dan total flavonoid, semakin rendah pengenceran dan semakin lama waktu fermentasi 
mengakibatkan aktivitas antioksidan semakin tinggi. Peningkatan aktivitas antioksidan dapat 
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terjadi diduga karena adanya aktivitas bakteri asam laktat dalam medium. Selama 
fermentasi dihasilkan senyawa – senyawa yang dapat menaikkan dan menstabilkan aktivitas 
antioksidan seperti asam laktat, asam asetat, asam sitrat, asam suksinat, asam malat, 
asetaldehid, diasetil dan asetoin [21]. Aktivitas antioksidan minuman probiotik sari buah 
kurma berkisar antara 47.48% - 56.32%. Pengaruh perlakuan proporsi buah:air dan lama 
fermentasi dapat dilihat pada Gambar 7. 
 

 
Gambar 7. Grafik Pengaruh Proporsi Buah:Air dan Lama Fermentasi terhadap Rerata 

Aktivitas Antioksidan Minuman Probiotik Sari Buah Kurma 
 

Berdasarkan Gambar 7 dapat dilihat bahwa semakin rendah pengenceran dengan 
lama waktu fermentasi yang semakin lama mengakibatkan aktivitas antioksidannya semakin 
meningkat. Dari Gambar 7 dapat diketahui bahwa nilai aktivitas antioksidan terendah ada 
pada minuman probiotik sari buah kurma dengan proporsi buah:air 1:6 dan lama fermentasi 
16 jam (47.48%), sedangkan nilai aktivitas antioksidan tertinggi ada pada minuman probiotik 
sari buah kurma dengan proporsi buah:air 1:4 dan lama fermentasi 20 jam (56.32%). 
Semakin tinggi pengenceran aktivitas antioksidannya semakin menurun. Hal ini diduga 
karena rendahnya kandungan senyawa fenol dan flavonoid yang ada pada minuman 
probiotik sari buah kurma. Hal tersebut berkaitan dengan kandungan gula yang ada, dengan 
adanya sintesa gula yang banyak oleh bakteri asam laktat mengakibatkan senyawa fenol 
yang terbebaskan semakin banyak sehingga aktivitas antioksidannya meningkat. 
Perombakan gula menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat yang bersifat sinergesis 
dengan memberikan ion H+ pada radikal bebas sehingga meningkatkan aktivitas antioksidan 
primer [10]. Dan peningkatan aktivitas antioksidan dengan waktu fermentasi yang semakin 
lama diduga terjadi karena semakin lama waktu fermentasi semakin banyak senyawa fenol 
dan flavonoid yang terbebaskan akibat hidrolisis gula oleh enzim bakteri asam laktat [22]. 
Fenomena ini sesuai dengan beberapa penelitian yang menunjukkan bahwa banyaknya 
total fenol atau total flavonoid yang dikandung berhubungan dengan efektivitas aktivitas 
antioksidan yang dihasilkan. 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan proporsi buah : air dan lama 
fermentasi memberikan pengaruh yang nyata (α=0.05) terhadap aktivitas antioksidan. 
Namun untuk interaksi kedua perlakuan tidak memberikan pengaruh yang nyata (α=0.05) 
terhadap aktivitas antioksidan. 
 
8. Pemilihan Perlakuan Terbaik 
 Pemilihan perlakuan terbaik untuk hasil penelitian ini ditentukan dengan 
menggunakan metode Zeleny yang dilakukan pada produk akhir minuman probiotik sari 
buah kurma, dimana parameternya meliputi parameter kimia dan mikrobiologi. Minuman 
probiotik sari buah kurma terbaik dengan proporsi buah:air 1:4 dan lama fermentasi 20 jam. 
Pada perlakuan ini minuman probiotik sari buah kurma memiliki total BAL sebesar 
4.90x1015; pH 3.85; total gula 10.89%; total asam 1.03%; total fenol 636.37 µg GAE/ml; total 
flavonoid 445.63µg CEQ/ml dan aktivitas antioksidan 56.32%. 
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SIMPULAN 
 

Minuman probiotik sari buah kurma pada penelitian ini sudah mendapatkan proporsi 
yang tepat. Hal ini diketahui dengan proses fermentasi dengan perlakuan proporsi buah:air 
dan lama fermentasi yang memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap sifat kimia yaitu 
pH, total gula, total asam, total fenol, total flavonoid dan aktivitas antioksidan. Namun, untuk 
sifat mikrobiologi yaitu total BAL tidak memberikan pengaruh yang nyata. 

Perlakuan terbaik yang diperoleh yaitu minuman probiotik sari buah kurma dengan 
proporsi buah:air 1:4 dan lama fermentasi 20 jam yang memiliki total BAL sebesar 
4.90x1015; total gula 10.89%; total asam 1.03%; pH 3.85; total fenol 636.37 µg GAE/ml; total 
flavonoid 445.63 µg CEQ/ml dan aktivitas antioksidan 56.32%. 
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