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Abstrak: Minuman probiotik mengandung sejumlah bakteri hidup yang bermanfaat 

untuk menjaga mikroflora alami saluran pencernaan manusia dalam keadaan seimbang. 

Tanaman jambu biji merupakan tanaman yang memiliki potensi untuk dijadikan sebagai 

pangan fungsional, salah satunya adalah minuman probiotik. Tujuan penelitian ini, untuk 

mengetahui karakteristik minuman probiotik dengan perlakuan yaitu perbedaan jenis 

daun jambu biji dan perbedaan kultur bakteri asam laktat yang digunakan. Rancangan 

percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 perlakuan 

yaitu perbedaan jenis daun jambu biji dan BAL yang digunakan. Hasil analisis pH 

menunjukkan jambu biji putih dengan kultur Lactobacillus acidophillus memiliki pH 

paling asam. Hasil pengujian jambu biji merah dengan kultur Lactobacillus casei 

mendapatkan nilai Total padatan terlarut paling rendah serta warna paling cerah. 

Viskositas paling tinggi yaitu jambu biji putih dengan kultur Lactobacillus casei. Uji 

deskriptif semua atribut tidak berbeda nyata kecuali atribut rasa asam. Uji hedonik 

menunjukkan panelis kurang menyukai minuman probiotik dengan kultur Lactobacillus 

casei. 
 

Kata Kunci: Minuman Probiotik, Daun Jambu, Jenis Daun, Lactobacillus casei, 

Lactobacillus acidophillus  
 

Abstract: Probiotic drinks contain a number of live bacteria that are beneficial for 

maintaining the natural microflora of the human digestive tract in a balanced state. Guava 

plants are plants that have the potential to be used as functional foods, one of which is 

probiotic drinks. The purpose of this study was to determine the characteristics of 

probiotic drinks with treatments, namely different types of guava leaves and different 

cultures of lactic acid bacteria used. The experimental design used is a completely 

randomized design (CRD) with 2 treatments, namely differences in the type of guava 

leaves and LAB used. The pH analysis results showed that white guava with 

Lactobacillus acidophillus culture had the most acidic pH. The test results of red guava 

with Lactobacillus casei culture get the lowest value of total soluble solids and the 

brightest color. The highest viscosity is white guava with Lactobacillus casei culture. 

Descriptive tests of all attributes were not significantly different except for the sour taste 

attribute. Hedonic test showed that panelists disliked probiotic drinks with Lactobacillus 

casei culture. 
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PENDAHULUAN 

  Pangan fungsional menurut Badan POM merupakan pangan yang secara alami 

diproses, mempunyai satu atau lebih senyawa yang terkandung yang berdasarkan 

penelitian dianggap memiliki fungsi untuk kesehatan (Herlina dan Nuraeni, 2014). 

Minuman probiotik mengandung sejumlah bakteri hidup yang bermanfaat yang menjaga 

mikroflora alami saluran pencernaan manusia dalam keadaan seimbang (Rusilanti, 2006). 

Syarat mikroorganisme dapat menjadi probiotik harus memiliki viabilitas tinggi pada 

saluran pencernaan.(Prangdimurti, 2001). Viabilitas adalah bagaimana makhluk hidup 

dapat bertahan pada lingkungannya (Kristiyanti, 2015). Produk minuman yang 

difermentasi dengan bakteri asam laktat dapat menjaga kesehatan dengan merawat 

dinding saluran pencernaan, mencegah penuaan, dan mengurangi alergi (Thompson, 

2014). Dalam pembuatan minuman probiotik dapat menggunakan berbagai bahan alami 

yang terdapat di alam, salah satunya adalah dengan memanfaatkan tanaman jambu biji 

sebagai media pertumbuhan bakteri. 

  Tanaman jambu biji (Psidium guajava L.) adalah tanaman buah yang berasal dari 

Amerika Selatan dan dapat tumbuh dengan baik di sebagian besar wilayah Indonesia. 

Budidaya jambu biji dapat ditemukan di berbagai daerah di seluruh Indonesia, termasuk 

Jakarta, Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur, Yogyakarta, Bali, Nusa Tenggara Barat, 

Sumatera, dan Kalimantan. Daun jambu biji juga digunakan sebagai obat tradisional 

untuk mengobati diare pada hewan dan manusia selain buahnya. Flavonoid, alkaloid, 

triterpenoid, fenolat, tanin, steroid, saponin, dan minyak atsiri adalah beberapa metabolit 

sekunder daun jambu biji yang memiliki efek farmakologis sebagai anti diare (Sudira et 

al., 2019). Selain itu, daun jambu biji mengandung vitamin, asam oleanolat, asam 

kratogolat, asam psidiolat, asam ursolat, dan asam guajaverin (Fratiwi, 2015). 

  Daun jambu biji biasa banyak digunakan untuk obat tradisional seperti reumatik, 

diare, diabetes melitus, batuk, hipertensi, obesitas, dan lain-lain. Dalam jambu biji 

memiliki kandungan alkaloid, terpenoid, glikosida, tanin dan flavonoid yang aktivitas 

antidiabetes dan tinggi antioksidan (Manikandan et al., 2016). Kandungan yang dimiliki 

oleh daun jambu biji dapat digunakan sebagai media pertumbuhan bakteri asam laktat 

dan menjadikan daun jambu biji menjadi salah satu minuman probiotik yang bermanfaat 

untuk kesehatan. 

  Bakteri asam laktat (BAL) adalah salah satu jenis bakteri yang mampu 

memproduksi senyawa metabolit sebagai antibakteri. Bakteri asam laktat memiliki peran 

dalam fermentasi makanan atau minuman. Olahan fermentasi memiliki kandungan gizi 

lebih baik karena mikroba yang ada dalam produk dapat memecah komponen kompleks 

menjadi sederhana dan mudah dicerna (Usman et al., 2018). Lactobacillus acidophillus 

termasuk mikroflora alami yang ada pada saluran pencernaan manusia yang dapat 

memproduksi asam laktat sebagai hasil fermentasi gula (Adriani et al., 2008). 

Lactobacillus casei digolongkan dalam probiotik karena dapat meningkatkan kesehatan. 

bakteri ini dapat meningkatkan pencernaan dengan memproduksi asam laktat yang dapat 

menurunkan jumlah bakteri patogen dalam saluran pencernaan (Cahyanti, 2011). 

  Lactobacillus acidophillus dan Lactobacillus casei memiliki peranan penting 

sebagai agen probiotik dalam minuman probiotik yang ditentukan oleh sifatnya yang 

tetap hidup ketika sampai pada usus manusia (Ahmed et al., 2012). Syarat strain yang 

digunakan sebagai agen probiotik adalah resisten terhadap asam dan empedu sehingga 

akan mencapai intestin dan menempel pada mukosa intestin (Allen et al., 2011). Bakteri 



Jurnal Biology Science & Education 2025 TASKIYA S. OKTARIA, dkk 

 

BIOLOGI SEL (vol 14 no 1 edisi JAN-JUN 2025 issn 2252-858x/e-ISSN 2541-1225) Page 73 
 
 
 
 
 

 
 

asam laktat tidak semua memiliki sifat tersebut. Kemudian syarat lainnya yaitu 

kemampuan dalam menghasilkan substansi antimikroba sehingga menekan pertumbuhan 

patogen, tumbuh dengan baik dan memiliki stabilitas tinggi dan aman dikonsumsi 

manusia (Sunaryanto et al., 2014). Sehingga berdasarkan sifat dan syarat tersebut 

digunakanlah bakteri asam laktat jenis Lactobacillus acidophillus dan Lactobacillus casei 

pada minuman probiotik daun jambu biji. Tujuan penelitian ini, untuk mengetahui 

karakteristik minuman probiotik dengan penggunaan faktor yaitu perbedaan daun jambu 

biji dan perbedaan bakteri asam laktat yang digunakan. 

 

METODE PENELITIAN 

  Bahan untuk membuat minuman probiotik daun jambu biji dengan 2 kultur bakteri 

asam laktat yaitu media MRSA, MRSB, aquades, kultur bakteri asam laktat 

(Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus casei), daun jambu biji (daun jambu biji 

merah dan daun jambu biji putih), susu skim, dan gula pasir. 

  Alat yang digunakan dalam pembuatan minuman probiotik daun jambu biji yaitu 

autoklaf (All American 25X cap. 53L), hot plate (Daihan HP 0707V2), kawat ose, gelas 

ukur 100 ml, gelas beaker 250 ml, erlenmeyer 250 ml, LAF (Lemari Asam A06-SA069), 

inkubator (Memmert ln55), timbangan analitik (Shimadzu ATX224), timbangan digital, 

panci, termometer, bunsen, kompor, saringan halus. Alat yang digunakan untuk analisis 

adalah pH meter, refraktometer, viskometer. 

  Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 perlakuan 

yaitu sari daun jambu biji merah menggunakan BAL Lactobacillus acidophilus, daun 

jambu biji merah menggunakan BAL Lactobacillus casei, daun jambu biji putih 

menggunakan BAL Lactobacillus acidophilus, dan daun jambu biji putih menggunakan 

BAL Lactobacillus casei dengan 3 kali pengulangan. Penelitian dilakukan dengan dua 

tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan adalah 

pembuatan sari daun jambu biji merah dan sari daun jambu biji putih dan penelitian utama 

adalah pembuatan minuman fermentasi dengan penambahan BAL yang berbeda yaitu 

Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus casei. 

 

Pembuatan Media Pertumbuhan BAL (Modifikasi Parhusip et al., 2017) 

  Pembuatan media pertumbuhan BAL dilakukan dengan menimbang MRSB 

sebanyak 1,03 gram menggunakan timbangan analitik kemudian dituang ke dalam 

erlenmeyer 250 ml lalu ditambahkan aquades sebanyak 16 ml yang diukur menggunakan 

gelas ukur kemudian erlenmeyer ditutup menggunakan cotton plug lalu dihomogenkan 

menggunakan hot plate. Media pertumbuhan yang telah homogen kemudian dilakukan 

sterilisasi menggunakan autoklaf selama 15 menit pada suhu 121°C lalu ditunggu pada 

suhu ruang untuk selanjutnya siap diinokulasikan dengan BAL. 

 

Pembuatan Kultur Stok 

  Pembuatan kultur stok dilakukan dengan memodifikasi metode Parhusip et al. 

(2017), yaitu sebanyak 1 ose kultur induk Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus 

casei diinokulasikan ke dalam erlenmeyer yang berisi media pertumbuhan media BAL 

kemudian diinkubasi menggunakan inkubator selama 48 jam pada suhu 37°C. 
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Pembuatan Sari Daun Jambu Biji 

  Pembuatan sari daun jambu biji dengan menggunakan metode Diyaulhaq et al 

(2014), yaitu mencuci daun jambu biji merah dan daun jambu putih untuk menghilangkan 

kotoran pada daun kemudian dilakukan pemisahan antara daun dengan tulang daun, lalu 

daun ditimbang beratnya menggunakan timbangan digital kemudian ditambahkan 

aquades dengan perbandingan 1:3 lalu diblender hingga halus. Jus daun jambu biji 

kemudian dilakukan penyaringan menggunakan saringan halus hingga terpisah antara sari 

daun jambu biji dengan ampas daun. Sari daun jambu kemudian dimasukan ke dalam 

panci lalu ditambahkan gula pasir dengan konsentrasi 15% dan susu skim bubuk dengan 

konsentrasi 13% kemudian dimasak hingga suhu 80°C. 

 

Inokulasi BAL dalam Sari Daun Jambu Biji 

  Pembuatan minuman fermentasi diawali dengan menginokulasikan kultur stok 

Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus casei sebanyak 3% (v/v) ke dalam minuman 

daun jambu biji merah dan minuman daun jambu putih kemudian ditutup menggunakan 

aluminium foil lalu diinkubasi menggunakan inkubator selama 18 jam pada suhu 37°C.  

 

Analisis Total Padatan Terlarut (TPT) 

  Analisis total padatan terlarut dilakukan menggunakan refraktometer yaitu dengan 

meneteskan 1 tetes aquades di atas prisma lalu dibersihkan menggunakan tisu, kemudian 

sampel cair diteteskan diatas prisma sebanyak 1-3 tetes. Skala hasil pengukuran dapat 

dilihat pada tempat yang memiliki cukup cahaya. Jumlah kandungan padatan terlarut 

dinyatakan sebagai Brix. 

 

Analisis Viskositas 

  Analisis viskositas dilakukan dengan menggunakan viskometer yaitu dengan 

pemilihan rotor yang disesuaikan dengan tekstur dari minuman probiotik daun jambu biji 

kemudian gelas beaker yang berisi minuman probiotik diletakkan di bawah alat, lalu 

diatur ketinggian alat hingga mencapai gelas, kemudian diatur kecepatan dari yang 

terendah sampai tertinggi. Lalu dilakukan analisis hingga selesai. 

 

Analisis Warna 

  Pengujian ini dilakukan dengan menggunakan colorimeter dengan memasukkan 

sampel ke dalam kuvet dengan, kemudian colorimeter yang sudah dikalibrasi 

ditempelkan ujung reseptornya pada kuvet lalu dicatat hasil yang diperoleh. 

 

Uji Deskriptif 

  Analisis sensori deskriptif adalah metode analisis sensori dimana atribut sensori 

suatu produk atau bahan pangan yang diidentifikasi, dideskripsikan, dan dikuantifikasi 

dengan menggunakan panelis yang dilatih khusus untuk tujuan ini (Setyaningsih, 2010). 

Analisis ini dapat dilakukan untuk semua parameter sensori dan beberapa aspek dalam 

penentuan bentuk cita rasa (flavor) atau profil tekstur (texture profiling). 

 

Uji Hedonik 

  Analisis sensori hedonik adalah metode analisis sensori untuk mengetahui besar 

perbedaan pada beberaoa jenis produk dengan memberikan penilaian atau skor terhadap 
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sifat tertentu dari suatu produk pangan. Analisis ini dilakukan terhadap sifat produk 

meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, kenampakan dan keseluruhan dari sampel. Panelis 

diminta untuk menilai maisng-masing sifat produk dengan memberi skor antara 1-5, 1 

menunjukkan sangat tidak suka dan 5 menunjukkan sangat suka. 

  Analisis data penelitian ini dilakukan menggunakan Analisis Ragam (ANOVA), 

untuk mengetahui beda antar sampel maka diteruskan menggunakan uji duncan pada taraf 

signifikansi 5%. Pengolahan data menggunakan software computer SPSS 26. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

pH 

  Nilai pH merupakan faktor yang dapat menunjukkan derajat keasaman suatu 

produk. semakin rendah nilai pH maka semakin tinggi nilai asam (Maulida dan 

Maghfiroh, 2023). Nilai pH pada minuman probiotik daun jambu biji dengan 

menggunakan jenis BAL  Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus casei, dalam 

penelitian ini menghasilkan nilai pH rata-rata 4.93, 4.44, 4.89 dan 4.78, menurut SNI 

(Standar Nasional Indonesia) untuk pH minuman probiotik daun jambu tidak tercantum 

dalam sumber daya yang disediakan (Muhsinin et al., 2016). Hasil dari analisis ANOVA 

dan dilanjut dengan uji Duncan pH minuman probiotik daun jambu biji dapat dilihat pada 

Gambar 1 berikut: 

 

 
Gambar 1. Hasil Analisis pH 

 

  Dari Gambar 1 dapat dilihat bahwa nilai pH tertinggi dihasilkan pada perlakuan 

minuman probiotik daun jambu putih dengan BAL Lactobacillus casei. Sedangkan nilai 

pH terendah terdapat pada perlakuan daun jambu putih dengan BAL Lactobacillus 

acidophilus. Hasil pengujian pH yang berbeda nyata disebabkan karena penggunaan BAL 

Lactobacillus casei dan Lactobacillus acidophilus yang merupakan kedua jenis bakteri 

yang berbeda dalam proses fermentasi. BAL Lactobacillus casei dapat menghasilkan pH 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan Lactobacillus acidophilus, karena memiliki 

aktivitas enzim yang lebih tinggi dan dapat menghasilkan asam laktat yang lebih sedikit 

(Rizal et al., 2016).  
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  Berdasarkan penelitian oleh Isnaeni et al (2016), penambahan daun jambu biji 

tidak menyebabkan perubahan pH, karena daun jambu biji juga memiliki pH rendah. 

Kandungan dalam daun jambu biji memiliki pengaruh terhadap pertumbuhan bakteri 

asam laktat, seperti kandungan serat yang dapat digunakan sebagai sumber makanan bagi 

bakteri asam laktat yaitu Lactobacillus acidophillus dan Lactobacillus casei. Kemudian 

kandungan antioksidan yang dapat melindungi pertumbuhan bakteri asam laktat dari 

kerusakan oksidatif dan pertumbuhan bakteri patogen yang merugikan. 

 

Total Padatan Terlarut (TPT) 

  Total padatan terlarut (TPT) merupakan parameter yang menunjukkan kandungan 

bahan yang dapat larut dalam larutan. TPT juga dikenal sebagai kadar gula total, karena 

kualitas rasa manis dari buah diukur dengan pengukuran kadar gula. TPT terdiri dari 

gabungan komponen berupa protein, karbohidrat, dan seluruh komponen lainnya 

berbentuk padatan yang dapat larut dalam air (Hadiwijaya et al., 2020). Hasil dari analisis 

ANOVA dan dilanjut dengan uji Duncan total padatan terlarut minuman probiotik daun 

jambu biji dapat dilihat pada Gambar 2 

 

 
Gambar 2. Hasil Analisis TPT 

 

  Berdasarkan analisis TPT menunjukan bahwa nilai terendah didapatkan pada 

minuman daun jambu merah dengan penambahan BAL Lactobacillus casei. Penambahan 

BAL Lactobacillus casei dapat mempengaruhi struktur dan komposisi kimia sari daun 

jambu merah, sehingga nilai Total Padatan Terlarutnya menjadi rendah. Hal ini 

disebabkan oleh aktivitas BAL Lactobacillus casei yang menghasilkan asam laktat dan 

mengubah struktur karbohidrat dalam sari daun jambu merah. Dalam proses fermentasi, 

BAL Lactobacillus casei mengkonsumsi karbohidrat dan menghasilkan asam laktat 

sebagai produk sampingan. Asam laktat ini dapat mengubah struktur karbohidrat dan 

mengurangi nilai Total Padatan Terlarut. Oleh karena itu, penambahan BAL 

Lactobacillus casei dapat mempengaruhi komposisi kimia sari daun jambu merah, dan 

berpengaruh pada nilai Total Padatan Terlarut yang rendah (Pranayanti dan Sutrisno, 

2015).  
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Viskositas 

  Viskositas merupakan kemampuan suatu fluida untuk menahan gesekan ketika 

mengalir, yang dapat menentukan tingkat kekentalannya viskositas diukur menggunakan 

alat viskometer (Yanwar, 2019). Hasil analisis viskositas minuman probiotik daun jambu 

biji dapat dilihat pada Tabel 1 berikut: 

 
Tabel 1. Hasil Analisis Viskositas 

Jenis Perlakuan Speed (rpm) Rata-rata Viskositas (mPa.s) 

Jambu Putih Casei 3 1666.7b 

Jambu Putih Acidophilus 3 60.8a 

Jambu Merah Casei 3 346.7a 

Jambu Merah Acidophillus 3 200a 

Keterangan: notasi huruf yang sama pada hasil analisis menunjukkan tidak berbeda nyata pada tingkat 

signifikansi 5% menggunakan uji Duncan 
 

  Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan hasil analisis pada setiap perlakukan 

menghasilkan viskositas yang berbeda. Hal tersebut membuktikan bahwa penambahan 

susu skim  pada sari daun jambu dapat sedikit mengentalkan minuman probiotik tersebut, 

penambahan susu skim yang akan membentuk tekstur minuman probiotik yang semakin 

baik dengan terjadinya penggumpalan protein yang maksimal (Sintasari et al., 2014). 

  Kekentalan memiliki hubungan yang berbanding lurus dengan jumlah koloni 

dalam minuman. Semakin tinggi total koloni maka kekentalan dalam minuman semakin 

tinggi (Diyaulhaq et al., 2014). Menurut Ngatemin et al (2013), keasaman tinggi dapat 

menyebabkan protein akan menggumpal dan produk yang dihasilkan akan semakin 

kental.  

Analisis Warna 

  Warna merupakan parameter penting dalam penerimaan konsumen terhadap 

produk pangan, sehingga perlu dianalisis. Warna minuman sari daun jambu dapat  

dianalisis dengan Colorimeter WR-10 menggunakan sistem warna Hunter L, a*, b* 

(Wicaksono et al., 2023). Nilai L diartikan sebagai tingkat kecerahan. Nilai a* 

menunjukkan intensitas warna merah (+) dan hijau (-). Nilai b* menunjukkan intensitas 

warna kuning (+) dan biru (-) (Retnowati dan Kusnadi, 2014). Hasil analisis warna 

minuman probiotik duan jambu biji dapat dilihat pada Tabel 2 berikut: 
 

Tabel 2. Hasil Analisis Warna 

Perlakuan 
Hasil 

L* a* b* 

Jambu Putih Lactobacillus casei 53.6a -2.7c 14.8a 

Jambu Putih Lactobacillus acidophillus 53.4a -4.6a 14.5a 

Jambu Merah Lactobacillus casei 56.0c -2.2d 14.2a 

Jambu Merah Lactobacillus acidophillus 54.7b -3.3b 13.8a 

Keterangan: Notasi yang sama pada kolom yang sama menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata pada 

tingkat signifikasi 5% menggunakan uji Duncan 
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  Berdasarkan Tabel 2 menunjukan bahwa pada semua perlakuan memiliki 

perbedaan signifikan. Nilai pada warna L tertinggi terdapat pada sari daun jambu merah 

yang ditambahkan dengan BAL Lactobacillus casei yaitu 56.0c,  sedangkan nilai terendah 

pada sari daun jambu putih dengan BAL Lactobacillus acidophillus. Hal tersebut di 

karenakan perbedaan jenis BAL yang digunakan pada pembuatan sari daun jambu biji. 

Pada jenis daun jambu merah dengan BAL Lactobacillus casei menghasilkan warna sari 

yang lebih cerah dibandingkan dengan sari daun jambu lainya (Wicaksono et al., 2023). 

Pada nilai a* menunjukan semua sampel negatif, karena didominasi warna hijau, pada 

jambu putih dengan BAL Lactobacillus acidophillus menunjukan warna paling hijau -

4.6a  dan jambu merah dengan BAL Lactobacillus casei paling mendekati nol yaitu -2.2d. 

Nilai b* pada semua sampel tidak berbeda nyata karena  berada dalam kisaran yang 

serupa, hasil menunjukkan bahwa warna kuning yang hampir sama di semua sampel 

(Retnowati dan Kusnadi, 2014). 
 

Uji Deskriptif 

  Uji deskriptif adalah uji yang dilakukan dengan pendekatan untuk menganalisis 

sensori untuk menggambarkan dan mengindentifikasi atribut-atribut sensori dari suatu 

produk secara objektif. Uji deskriptif dilakukan dengan panelis yang sudah terlatih dan 

menyediakan beberapa atribut sensori yang menggambarkan atribut tersebut dalam 

produk pangan. Uji deskriptif dilakukan dengan taraf yang sesuai dengan yang disediakan 

pada atribut sensori. Pada minuman probiotik ini atributnya yang mewakili yaitu 

intensitas warna hijau, aroma daun jambu, flavor susu, rasa asam, aftertaste dan aroma 

asam. Hasil uji deskriptif minuman probiotik daun jambu biji dapat dilihat pada Tabel 3 

berikut: 

 
Tabel 3. Hasil Analisis Uji Deskriptif 

Perlakuan 
Intensitas 

Warna Hijau 

Aroma Daun 

Jambu 

Flavor 

Susu 

Rasa 

Asam 
Aftertaste 

Aroma 

Asam 

Jambu Putih 

Lactobacillus 

casei 

4.03a 2.64a 2.52a 4.32b 3.01a 3.3a 

Jambu Putih 

Lactobacillus 

acidophillus 

4.1a 2.38a 2.0a 4.43b 3.0a 2.66a 

Jambu 

Merah 

Lactobacillus 

casei 

3.73a 3.75a 2.95a 1.78a 3.34a 2.84a 

Jambu 

Merah 

Lactobacillus 

acidophillus 

3.45a 3.21a 2.97a 2.09a 3.12a 2.28a 

Keterangan: Notasi yang sama pada kolom yang sama menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata pada 

tingkat signifikasi 5% menggunakan uji Duncan 

 

  Dari Tabel 3 menunjukkan pada semua atribut yang memiliki perbedaan 

signifikan pada rasa asam. Pada intensitas warna hijau memiliki rata-rata 3.45 sampai 4.1. 

Aroma daun jambu memiliki rata-rata 2.38 sampai 3.75. Flavor susu memiliki rata-rata 

2.0 sampai 2.97. Rasa asam memiliki rata-rata yang berbeda nyata yaitu sebesar 1.78 
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sampai 4.43. Aftertase memiliki rata-rata 3.0 sampai 3.34. Aroma asam memiliki rata-

rata 2.28 sampai 3.3. 

 

Uji Hedonik 

  Uji hedonik bekerja dengan meminta panelis untuk menyatakan secara pribadi 

seberapa besar mereka menyukai atau tidak menyukai produk yang sedang dievaluasi, 

termasuk gradasi suka atau tidak suka. Komoditas yang sedang dievaluasi, termasuk 

jawaban yang mengindikasikan seberapa suka atau tidak sukanya mereka terhadap 

sesuatu dengan menggunakan skala hedonik. Skala hedonik dikonversi menjadi skala 

numerik menaik dalam analisis, dengan angka-angka yang naik sesuai dengan tingkat 

kesukaan. Data numerik ini memungkinkan untuk dilakukannya analisis statistik (Susiwi, 

2009). Hasil uji hedonik pada produk minuman probiotim daun jambu biji dapat dilihat 

pada Tabel 4 berikut: 

 
Tabel 4. Hasil Analisis Uji Hedonik 

Perlakuan Warna Rasa Aroma Testur Kenampakan Keseluruhan 

Jambu Putih 

Lactobacillus 

casei 

3.76a 3.08a 2.90a 3.52ab 3.64a 3.60a 

Jambu Putih 

Lactobacillus 

acidophillus 

3.94a 3.84c 3.56b 3.70b 3.96a 3.84a 

Jambu Merah 

Lactobacillus 

casei 

3.64a 3.32ab 2.90a 3.60ab 3.72ab 3.58a 

Jambu Merah 

Lactobacillus 

acidophillus 

3.74a 3.54bc 3.40b 3.30a 3.64a 3.62a 

Keterangan: Notasi yang sama pada kolom yang sama menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata pada 

tingkat signifikasi 5% menggunakan uji Duncan 

 

  Hasil analisis statistik pada Tabel 4 menunjukkan bahwa perbedaan jenis daun 

jambu biji yang digunakan serta perbedaan BAL yang ditambahkan tidak berbeda nyata 

pada tingkat kesukaan warna minuman probiotik yang dihasilkan. Nilai yang diberikan 

panelis pada keempat sampel minuman probiotik berkisar 3.64-3.94 yang menunjukkan 

tingkat kesukaan panelis yaitu cukup suka hingga suka. Pada parameter rasa 

menunjukkan perbedaan yang nyata pada penggunaan jenis daun jambu biji yang berbeda 

dan BAL yang ditambahkan. Parameter rasa memiliki nilai rerata paling rendah yaitu 3.08 

yang menunjukkan tingkat kesukaan panelis yaitu cukup suka dan nilai rerata paling 

tinggi yaitu 3.84 yang berarti tingkat kesukaan panelis yaitu suka terhadap minuman 

probiotik daun jambu biji. Pada Tabel 4 diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis pada 

parameter aroma menunjukkan adanya perbedaan yang nyata, dengan nilai rerata paling 

rendah yaitu 3.30 dan nilai rerata paling tinggi yaitu 3.70 rentang nilai 3.30-3.70 yang 

berarti panelis cukup suka dengan minuman probiotik daun jambu biji. Tingkat kesukaan 

panelis terhadap parameter tekstur menunjukkan adanya perbedaan yang nyata terhadap 

tekstur minuman probiotik daun jambu biji. Nilai rerata terendah yaitu 3.64 dan nilai 

rerata paling tinggi 3.96 yang menunjukkan jika panelis cukup suka terhadap tekstur 

minuman probiotik daun jambu biji. Hasil analisis uji hedonik menunjukkan adanya 
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perbedaan nyata pada parameter rasa, warna, dan tekstur. Dan tidak berbeda nyata pada 

parameter warna dan keseluruhan. Secara keseluruhan, minuman probiotik yang paling 

tidak disukai oleh panelis yaitu minuman probiotik dengan variasi penggunaan daun 

jambu biji merah dan penambahan BAL Lactobacillus casei dengan rerata tingkat 

kesukaan sebesar 3.58. Sedangkan minuman probiotik daun jambu biji yang paling 

disukai adalah minuman probiotik dengan variasi penggunaan daun jambu biji putih dan 

penambahan BAL Lactobacillus casei dengan nilai rerata 3.60. 

 

KESIMPULAN 

  Berdasarkan penelitian ini karakteristik minuman probiotik daun jambu biji 

dengan perbedaan jenis daun jambu biji yang digunakan yaitu daun jambu biji merah dan 

daun jambu biji putih dan jenis perbedaan jenis kultur yang digunakan yaitu Lactobacillus 

casei dan Lactobacillus acidophillus menghasilkan minuman probiotik yang memiliki 

karakteristik yang berbeda pada setiap sampelnya. Sampel minuman probiotik yang 

paling mendekati SNI yaitu pada minuman probiotik daun jambu biji putih dengan kultur 

Lactobacillus acidophillus. Dan uji hedonik panelis paling disukai adalah minuman 

probiotik daun jambu biji putih dengan kultur Lactobacillus acidophillus. 
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