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INTISARI

Salak merupakan salah satu buah yang berpotensi sebagai bahan baku minuman
fermentasi probiotik. Salak mengandung karbohidrat dan senyawa bioaktif seperti
fenolik yang memiliki aktivitas antioksidan. Dengan mengolah buah salak menjadi
minuman melalui proses fermentasi dapat menjadi alternatif yang menarik dan
menyehatkan bagi kesehatan usus. Proses fermentasi melibatkan bakteri
Lactobacillus plantarum dan khamir Pichia kluyveri sebagai agen fermentasi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sukrosa dan jenis
inokulan terhadap karakteristik minuman fermentasi sari buah salak. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan faktor |
konsentrasi sukrosa (3%, 6%, 9% b/v) dan faktor Il jenis inokulan (Lactobacillus
plantarum; Lactobacillus plantarum dan Pichia kluyveri; Pichia kluyveri). Data yang
diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT
pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan adanya interaksi (p<0,05). Minuman
fermentasi sari buah salak yang difermentasi menggunakan 9% sukrosa dengan
inokulan Lactobacillus plantarum dan Pichia kluyveri merupakan perlakuan terbaik
dengan karakteristik pH 3,96; total mikroba 16,047 log CFU/ml; total asam 0,89%;
total gula 14,25%; viskositas 118 mPa.s; aktivitas antioksidan DPPH 90,21%. Sifat
organoleptik yang dihasilkan meliputi warna, aroma, rasa, overall secara berturut-
turut 3.60 (agak suka), 3.68 (agak suka), 3.92 (agak suka), 3.92 (agak suka).

Kata Kunci: Buah Salak, Sukrosa, Fermentasi, Bakteri Asam Laktat, Ragi
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