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Abstrak. Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas) memiliki beberapa potensi dalam bidang pangan, salah 

satunya  sebagai media fermentasi karena memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi sekitar 20,1%. 

Kombinasi ekstrak ubi jalar ungu dan probiotik Lactobacillus plantarum B1765 diharapkan dapat 

menjadi minuman fermentasi  berbasis non susu yang baru.  Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh lama fermentasi ekstrak ubi jalar ungu dengan Lactobacillus plantarum B1765 

terhadap mutu minuman fermentasi. Mutu yang diamati adalah mutu mikrobiologi dan mutu  kimia  

dengan variasi waktu fermentasi 0, 12, 24, 36 dan 48 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

terdapat pengaruh lama fermentasi ekstrak ubi jalar ungu dengan Lactobacillus plantarum B1765 

terhadap mutu minuman fermentasi. Mutu mikrobiologi terbaik ada pada lama fermentasi 12 jam 

dengan nilai total bakteri asam laktat mencapai 1,86 × 109 CFU/mL. Variasi waktu fermentasi 12 

hingga 48 jam telah memenuhi standar mutu kimia dengan nilai total asam tertitrasi  0,240 – 0,630 

dan pH 3,9 – 3,4. 

Kata Kunci : Minuman Fermentasi, Ubi Jalar Ungu, Lactobacillus plantarum B1765, Mutu 

Mikrobiologi dan Kimia  

  

Abstract Purple sweet potato (Ipomoea batatas) has a lot of potential in the food field, one of which is 

as a fermentation medium because it has a high carbohydrate content of around 20.1%. The 

combination of purple sweet potato extract and the probiotic of Lactobacillus plantarum B1765 is 

expected to be a new product of non-milk based fermented beverage. This study aims to determine the 

effect of fermentation time of purple sweet potato extract (Ipomoea batatas) with Lactobacillus 

plantarum B1765 on the quality of fermented beverage. The observed qualities were  microbiology and 

chemical qualities at fermentation times of 0, 12, 24, 36 and 48 hours. The result showed that there was 

an effect of fermentation time of purple sweet potato extract with Lactobacillus plantarum B1765 on 

the quality of fermented beverage. The best microbiological quality was 12 hour fermentation time with 

a total lactic acid bacteria value reaching 1.86 × 109 CFU / mL. Fermentation time variation of 12 to 

48 hours has met the chemical quality standards with a total titrated acid value of 0.240 - 0.630 and a 

pH of 3.9 - 3.4. 

Keywords : Fermented Beverages, Purple Sweet Potatoes, Lactobacillus plantarum B1765, 

Microbiologi and Chemical Quality 

 

 

PENDAHULUAN 

Pada akhir – akhir ini kesadaran 

masyarakat terhadap hubungan makanan dan 

resiko penyakit yang ditimbulkan mengalami 

peningkatan. Sejalan dengan itu, terjadi pula 

peningkatan minat dalam pengembangan  

produk pangan fungsional baru [1]. Produk 

pangan fungsional yang turut berkembang 

adalah makanan dan minuman fermentasi. 

Makanan dan minuman fermentasi dapat 

didefinisikan sebagai  makanan yang dapat 

digunakan sebagai substrat bagi 

pertumbuhan mikroorganisme yang dapat 
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dimakan, dimana enzim dan proses 

metabolismenya dapat mendegradasi 

substrat yang menghasilkan rasa, aroma, dan 

tekstur yang menarik bagi konsumen 

manusia [2]. 

Ubi jalar adalah salah satu komoditas 

utama Indonesia yang memiliki banyak 

potensi untuk dikembangkan. Ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas) jenis ubi jalar yang 

memiliki potensi sebagai media fermentasi 

karena memiliki kandungan karbohidrat 

yang tinggi sekitar 20,1% yang terdiri dari 

pati, gula sederhana, dan serat pangan [3].  

Kelebihan lain dari ubi jalar ungu dari jenis 

adalah warnanya yang merupakan senyawa 

antosianin [4]. 

Lactobacillus plantarum B1765 yang 

selanjutnya disebut dengan L. plantarum 

B1765 merupakan isolat dari bekasam ikan 

bandeng (Chanos chanos) [5]. L. plantarum 

B1765 telah terbukti memiliki karakteristik 

probiotik [6]. L. plantarum B1765 juga 

memiliki sifat amilolitik yang dapat 

mengubah pati menjadi glukosa [7][8] 

Kombinasi ekstrak ubi jalar ungu dan 

probiotik Lactobacillus plantarum B1765 

diharapkan dapat menjadi minuman 

fermentasi  berbasis non susu yang baru.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh lama fermentasi 

ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas) 

dengan Lactobacillus plantarum B1765 

terhadap mutu mikrobiologi dan kimia 

minuman fermentasi. 

 

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan pada penelitian 

ini meliputi alat-alat gelas, neraca analitik 

(Denver Instrument), laminar air flow, 

pembakar spirtus, korek api, mikropipet & 

blue tip (Eppendorf), buret, statif, 

erlenmeyer, labu ukur, autoclave (Hirayama 

HVE-50), inkubator (Memmert), 

sentrifugator (Eppendorf), botol semprot, 

pisau, telenan, pH meter, pipet tetes, kain 

saring, plastic wrap, baskom, panci dan 

kompor. 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini 

meliputi ubi jalar ungu, L. plantarum B1765, 

MRSB (Merck), NaHCO3 (Merck), NaCl 

(Merck), gula, NaOH, agar serbuk white 

plain, CaCO3, indikator phenolphthalein dan 

aquades. 

PROSEDUR PENELITIAN 

1. Persiapan Kultur Starter  

Stok Lactobacillus plantarum B1765 

diambil sebanyak 1000µL, diinokulasi ke 

dalam 9 mL MRS broth dan diinkubasi 

selama 24 jam pada suhu 37 ºC. Selanjutnya 

dipisahkan kultur yang berhasil tumbuh 

dengan cara dilakukan sentrifugasi pada 

3500 rpm selama 5 menit, supernatan 

didekantasi dan residu disuspensi ke dalam 

10 mL larutan steril NaCl 0,85%. Dilakukan 

sentrifugasi kembali untuk memisahkan 

MRS broth. Residu diresuspensi ke dalam 10 

mL larutan NaCl steril 0,85%  sebagai kultur 

starter. 

 

2. Pembuatan Minuman Fermentasi Ubi 

Jalar Ungu  

Ubi jalar ungu terpilih dicuci, 

dibersihkan dari kotoran yang melekat, 

dikupas dan dipotong kecil - kecil. Potongan 

kecil ubi jalar ungu dikukus selama 15 menit 

saat air mulai mendidih. Sebanyak ±100 

gram ubi jalar ungu yang telah dikukus di 

masukan ke dalam blender, ditambahkan air 

dengan perbandingan 1 : 5 dan sukrosa 8% 

(b/v), kemudian di blender selama 5 menit. 

Tiap wadah fermentasi ditambahkan 80 mL 

filtrat. Dipasteurisasi pada suhu 70 ± 5°C 

selama 10 menit. Pasteurisasi dimaksudkan 

untuk membunuh kontaminan bakteri pada 

media dan wadah fermentasi. Setelah dingin, 

pada masing – masing wadah diinokulasi 

dengan kultur starter Lactobacillus 

plantarum B1765 sebanyak 2,5% (v/v). 

Diinkubasi selama 0, 12, 24, 36 dan 48 jam 

pada suhu 37 °C. 

 

3. Penentuan Total BAL 

Uji total bakteri asam laktat (BAL) 

dilakukan dengan metode Total Plate Count 

(TPC). Sebanyak 1 mL sampel minuman 

fermentasi (pada masing-masing variasi 

waktu fermentasi) dipipet dan dimasukkan ke 

dalam 9 mL larutan NaCl 0,85% dan 

diperoleh tingkat pengenceran 10-1. Setelah 

itu dilakukan pengenceran hingga 10-8. 

Diambil sebanyak 1 mL sampel  pada tiap 

pengenceran 10-5-10-8 lalu dilakukan plating 

di media MRS agar yang ditambahkan 1% 

CaCO3, kemudian diinkubasi selama 48 jam 

pada suhu 37 °C. Total BAL yang terhitung 

merupakan koloni bakteri yang dapat 

menghasilkan zona bening disekitarnya.  
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4. Penentuan Total Asam Tertitrasi (TAT) 

Total asam tertitrasi pada minuman 

fermentasi diukur menggunakan metode 

titrasi yang dihitung dalam bentuk presentase 

asam laktat. Sampel minuman fermentasi 

sebanyak 2,5 mL diencerkan di dalam labu 

ukur 250 mL, selanjutnya dipipet sebanyak 

100 mL dan dimasukkan ke dalam labu 

erlenmeyer, Ditambahkan indikator 

fenolftalein 2-3 tetes dan dititrasi 

menggunakan NaOH 0,1 N hingga terjadi 

perubahan warna merah muda yang tetap. 

 

5. Penentuan pH 

Nilai pH diukur dengan mengambil 

sebanyak 20 mL sampel minuman fermentasi 

pada masing-masing variasi waktu 

fermentasi, lalu dihomogenkan. Kemudian 

diukur nilai pH dengan pH meter yang telah 

terkalibrasi sebelumnya. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Pengaruh Lama Fermentasi terhadap 

Mutu Mikrobiologi Minuman 

Fermentasi 

Data hasil uji total BAL diuji secara 

statistik menggunakan One Way Anova 

untuk melihat pengaruh waktu fermentasi 

terhadap jumlah total BAL yang terbentuk 

seperti yang terlihat pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Hasil Total BAL Minuman Fermentasi 

No. 

Waktu 

fermentasi 

(jam) 

Total BAL 

(CFU/mL) 

1 0 2,24 × 107a 

2 12 1,86 × 109b 

3 24 2,82 × 108c 

4 36 1,70 × 108d 

5 48 1,19 × 107a 
*Angka disertai huruf berbeda pada baris yang sama 

menunjukkan perbedaan secara signifikan menurut uji LSD 
dan Duncan pada taraf kesalahan 5% 

 

Secara statistik, hasil uji One Way 

Anova menunjukkan bahwa p < 0,05 yang 

artinya terdapat pengaruh waktu fermentasi 

terhadap jumlah total BAL yang terbentuk. 

Selanjutnya, hasil ini diuji dengan uji post-

hoc LSD dan Duncan untuk melihat 

perbedaan secara signifikan tiap perlakuan 

waktu fermentasi. Hasil uji menunjukkan 

terdapat perbedaan secara signifikan tiap 

perlakuan waktu fermentasi. total BAL  

meningkat dari 0 jam hingga mencapai 

puncaknya pada 12 jam, kemudian mulai 

menurun pada 12 jam hingga 48 jam 

Pertumbuhan bakteri sangat 

diperngaruhi oleh ketersediaan nutrisi 

dalam media pertumbuhannya. Pada 

penelitian ini L. plantarum B1765 

ditumbuhkan pada media ekstrak ubi jalar 

yang ditambahkan sukrosa sebanyak 8% 

(b/v). Dalam media ini sumber nutrisi dari 

L. plantarum B1765 adalah karbohidrat 

dari ubi jalar ungu yang terdiri dari pati, 

sukrosa, glukosa, fruktosa dan serat pangan 

serta sukrosa dari sukrosa tambahan. 

Bakteri asam laktat hanya dapat 

memanfaatkan monosakarida untuk 

dimetabolisme, oleh karena itu senyawa – 

senyawa selain monosakarida harus 

dihidrolisis terlebih dahulu. L. plantarum 

B1765 memiliki kemampuan amilolitik 

yang dapat memecah pati menjadi 

monosakaridanya yakni glukosa[7][8]. 

Kemampuan ini diduga karena L. 

plantarum B1765 memiliki enzim 

endoamylase yang dapat memecah ikatan 

α- (1 – 4) dan α- (1 – 6) pada amilosa, 

amilopektin, atau pullulan seperti pada 

jenis L. plantarum secara umum [9]. 

Bakteri jenis L. plantarum juga memiliki 

kemampuan untuk mendegradasi sukrosa 

menjadi fruktosa dan glukosa dengan 

bantuan tiga enzim, yaitu sukrosa 

fosfattransferase, b – fruktofuranosidase, 

dan fruktokinase [10]. 

Standar yang digunakan untuk menilai 

jumlah minimum total BAL minuman 

fermentasi ini adalah SNI 7552:2009. 

Jumlah total BAL minimum yang harus 

dipenuhi adalah 1 × 106 CFU/mL. Mengacu 

pada Tabel 4.1 jumlah total BAL mencapai 

kondisi optimum pada fermentasi 12 jam 

dengan nilai  1,86 × 109
 dan telah 

memenuhi standar minimum.  

 

2. Pengaruh Lama Fermentasi terhadap 

Mutu Kimia Minuman Fermentasi 

Data hasil uji total asam tertitrasi (TAT) 

dan pH diuji secara statistik menggunakan 

One Way Anova untuk melihat pengaruh 

waktu fermentasi terhadap nilai TAT dan 

pH yang terbentuk, seperti yang terlihat 

pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Hasil TAT dan pH Minuman 

Fermentasi 

No. 

Waktu 

fermentasi 

(jam) 

TAT (% 

asam 

laktat) 

pH 

1 0 0,090a 6,3a 

2 12 0,240b 3,9b 

3 24 0,405c 3,7c 

4 36 0,555d 3,4d 

5 48 0,630e 3,4d 
*Angka disertai huruf berbeda pada baris yang sama 

menunjukkan perbedaan secara signifikan menurut uji LSD 

dan Duncan pada taraf kesalahan 5% 

 

Secara statistik, hasil uji One Way 

Anova menunjukkan bahwa p < 0.05 yang 

artinya terdapat pengaruh waktu fermentasi 

terhadap nilai TAT dan nilai pH. Hasil ini 

diuji dengan uji post-hoc LSD dan Duncan. 

Hasil uji menunjukkan terdapat perbedaan 

TAT secara signifikan untuk tiap waktu 

fermentasi dan menunjukkan perbedaan 

secara signifikan untuk waktu fermentasi 0, 

12, 24 dan 36 jam pada pH.  

Pada penelitian ini terjadi peningkatan 

total asam tertitrasi dari nilai awal 0,090% 

pada jam ke 0 menjadi 0,630% pada jam ke 

48. L. plantarum merupakan golongan 

bakteri asam laktat fakultatif 

heterofermentatif [11]. Bakteri ini 

mengubah gula menjadi asam laktat dan 

short chain fatty acid (SCFA) yaitu asetat, 

propionat dan butirat. L. plantarum B1765 

juga termasuk merupakan golongan bakteri 

asam laktat fakultatif heterofermentatif, hal 

ini dibuktikan oleh penelitian Puspitasari 

dan Wikandari (2016) menyatakan bahwa L. 

plantarum B1765 dapat menghasilkan asam 

propionat (1.182,296 mg/L), asam butirat 

(375,413 mg/L), asam asetat (803,284 

mg/L), dan asam laktat (371,014 mg/L) 

dalam media fermentasi umbi yakon. 

Asam laktat dan SCFA yang 

disekresikan akan terakumulasi di dalam 

media fermentasi. Asam laktat akan 

terdisosiasi menjadi laktat – dan H+ di dalam 

media fermentasi [13], untuk SCFA akan 

terdisosiasi menjadi SCFA- dan H+ [14], ion 

H+ yang terbebaskan akan menurunkan nilai 

pH. 

Standar yang digunakan untuk menilai 

total asam tertitrasi minuman fermentasi ini 

adalah SNI 7552:2009. Nilai total asam 

tertritrasi yang diperbolehkan adalah 0,2% - 

0,9% (b/b). Berdasarkan Tabel 2 nampak 

bahwa produk minuman fermentasi ubi jalar 

ungu telah memenuhi standar nilai TAT 

pada waktu fermentasi 12 - 48 jam dengan 

nilai 0,240%, - 0,630%. 

 

SIMPULAN 

Berdasarkan data yang telah dihasilkan, 

dapat disimpulkan bahwa: 

1. Lama fermentasi ekstrak ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas) dengan L. plantarum 

B1765 berpengaruh terhadap mutu 

mikrobiologi minuman fermentasi. 

Minuman fermentasi yang difermentasi 

selama 12 jam memiliki mutu yang terbaik 

dengan jumlah total BAL 1,86 × 109 

CFU/mL.  

2. Lama fermentasi ekstrak ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas) dengan L. plantarum 

B1765 berpengaruh terhadap mutu kimia 

minuman fermentasi. Variasi lama 

fermentasi selama 12 hingga 48 jam telah 

memenuhi standar dengan nilai TAT 

0,240%, 0,405%, 0,555% dan 0,630% dari 

rentang pH 3,9 hingga 3,4. 
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