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INTISARI

Nira siwalan memiliki masa simpan yang rendah karena tingginya
komposisi gula dapat menyebabkan terjadi fermentasi spontan pada nira.
Pengolahan nira siwalan menjadi minuman probiotik dapat dipilih sebagai
alternatif pengolahan dan sebagai diversifikasi nira siwalan. Setiap jenis bahan
baku memerlukan penyesuaian terhadap jenis starter bakteri yang digunakan,
termasuk waktu fermentasi dan konsentrasi starter yang berbeda agar
memperoleh hasil fermentasi yang terbaik. Penelitian ini dilakukan untuk
mengetahui pengaruh perlakuan waktu fermentasi dan konsetrasi starter
terhadap minuman probiotik nira siwalan, serta mengetahui perlakuan terbaik
waktu fermentasi dan konsetrasi starter terhadap minuman probiotik nira siwalan.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola faktorial dua faktor
dengan tiga ulangan. Faktor pertama, yaitu penambahan konsentrasi starter (3%,
6%, dan 9%) dan faktor kedua, yaitu waktu fermentasi (16, 20, dan 24 jam). Data
dianalisis dengan metode ANOVA taraf signifikansi 5%, kemudian dilanjutkan
dengan uji pembanding Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) taraf signifikansi
5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi starter dan waktu
fermentasi berpengaruh terhadap total BAL, total asam tertitrasi, nilai pH, kadar
gula reduksi, total padatan terlarut, dan uji organoleptik terhadap rasa, serta tidak
berpengaruh terhadap uji organoleptik aroma dan warna. Hasil perlakuan terbaik
diperoleh dengan penambahan konsentrasi starter 3% dengan waktu fermentasi
20 jam yang menghasilkan total BAL 8,751 log CFU/ml, nilai pH 4,07, total asam
tertitrasi 0,750%, kadar gula reduksi 1,39 mg/100ml, total padatan terlarut
17,167°Brix, serta rasa 3,2 (agak suka), aroma 3,35 (agak suka), dan warna 3,6
(agak suka).

Kata Kunci: konsentrasi starter, minuman probiotik, nira siwalan, waktu

fermentasi
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