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INTISARI 

 

Jambu biji merupakan buah yang berpotensi sebagai bahan baku minuman 
probiotik. Jambu biji mengandung fruktosa yang dimanfaatkan bakteri asam laktat 
(BAL) selama proses fermentasi. Pemanfaatan jambu biji sebagai bahan dasar 
minuman probiotik dapat meningkatkan nilai jual jambu biji. Pembuatan minuman 
probiotik jambu biji melibatkan bakteri Lactobacillus casei FNCC 0090 sebagai 
agen probiotik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama 
fermentasi dan jenis buah jambu biji terhadap karakteristik minuman probiotik sari 
buah jambu biji. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial dengan dua faktor, faktor I adalah lama fermentasi (20, 24, 28 jam) dan 
faktor II adalah jenis buah (jambu biji merah, jambu biji bangkok, jambu biji kristal). 
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA dan apabila terdapat 
perbedaan nyata antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT taraf 
5%. Minuman probiotik sari buah jambu biji kristal yang difermentasi selama 28 
jam merupakan perlakuan terbaik, dengan karakteristik fisikokimia yang dihasilkan 
yaitu pH 3,25; total BAL 9,09 log CFU/ml, total gula 5,38%, total asam 0,89%, 
kadar vitamin C 152,24 mg, aktivitas antioksidan DPPH 96.58%, FRAP 117,368 
mg AAE/g. Sifat organoleptik yang dihasilkan meliputi warna, aroma, rasa, overall 
secara berturut-turut 3,4 (agak suka), 3,65 (agak suka), 4,55 (suka), 3,60 (agak 
suka). Minuman probiotik sari buah jambu biji kristal konsentrasi 4% terhadap 
larutan kolesterol dapat menurunkan kadar kolesterol sebesar 52,73% dari kontrol. 

Kata kunci: Probiotik, Jambu Biji, Fermentasi, Antioksidan, Antikolesterol 
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