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ABSTRAK

B °
- Peneigén t@tm untuk mengevaluasi kemampuan jenis

hidfigkoloid yang berbeda yaitu agar-agar, jelly powder dan karagenan untuk
me ankan viabilitas Lactobacillus plantarum Mut-7 dan Lactobacillus
acidophi, 32 pada pembuatan jelly drink probiotik menggunakan bahan dasar
stawberry inferior selama penyimpanan. Penelitian dilakukan secara
eksperimental menggunakan rancangan acak kelompok. Viabilitas bakteri asam
laktat diamati selama 10 hari penyimpanan dengan penyimpanan jelly drink
dilakukan pada suhu 4°C. Parameter yang diuji meliputi jenis hidrokoloid yang
terdiri atas agar-agar. jelly powder, karagenan serta kombinasi jelly powder dan
karagenen (1:2), masing-masing dengan konsentrasi 0,5% (b/b). Variabel yang
diamati meliputi jumlah sel bakteri asam laktat, pH. total asam, kadar vitamin C
serta kesukaan terhadap jelly drink. Hasil penelitian menunjukkan jenis
hidrokoloid yang berbeda tidak menyebabkan perbedaan viabilitas, namun
penggunaan agar-agar menghasilkan penurunan viabilitas yang lebih besar
dibandingkan jenis hidrokoloid lain. Selama 10 hari penyimpanan terjadi
penurunan jumlah sel sebesar 0.45-0.78 log cfu/mL pada L. plantarum Mut-7 dan
0.61-1,0 log cfu/mL pada L. acidophillus D-2 dari jumlah sel awal sebesar 5,2-
8.2 . 107 log cfu/mL pada L. plantarum Mut-7 dan 1.4-1,9. 108 log cfu/mL pada
L. acidophillus D-2. Penggunaan hidrokolid yang berbeda juga tidak
menyebabkan perbedaan terhadap pH. total asam dan kadar vitamin C. pH jelly
drink setelah penyimpanan berkisar 2.9-3,5 dari pH awal 2,9-3.7. Kadar total
asam jelly drink setelah penyimpanan berkisar 0,11-0,13% dari kadar awal 0,04-
0.17%, sedangkan kadar vitamin C setelah penyimpanan sebesar 0.41-0.78
mg/100g. Hasil penelitian juga menunjukkan selama penyimpanan menyebabkan
penurunan kesukaan namun masih dalam rentang skor agak suka-suka.
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