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ABSTRAK

Buah GAC (Momordica cochinchinensis Spreng) kaya karotenoid dan fenolik yang berpotensi
sebagai bahan baku minuman fungsional tinggi antioksidan. Penelitian ini bertujuan mengetahui
pengaruh tingkat kematangan buah GAC asal Sumatra Utara terhadap fermentasi, formulasi, dan
karakteristik minuman fungsional. Buah GAC digunakan pada tiga tingkat kematangan, mentah (60
hari), matang sebagian (75 hari), dan matang sempurna (90 hari). Produk diformulasikan dengan
konsentrasi buah 5%, 10%, dan 20%, tanpa dan dengan fermentasi. Analisis meliputi aktivitas
antioksidan (DPPH), total serat pangan (AOAC 985.29), pH, total BAL (TPC), dan uji hedonik. Buah
matang sempurna menunjukkan aktivitas antioksidan 79,34%; kapasitas antioksidan 1,397 mg
AAE/100 mL; dan total serat pangan 46,45 g/100 g. Formula terbaik diperoleh pada minuman
fermentasi dengan konsentrasi 20% dengan aktivitas antioksidan 92,89%; kapasitas antioksidan
1,741 mg AAE/100 mL,; total serat pangan 5,01 g/100 g; pH 3,745; dan BAL 7,06 log CFU/mL. Uji
hedonik menunjukkan penerimaan baik panelis. Dengan demikian, buah GAC matang sempurna
berpotensi sebagai bahan baku minuman fungsional tinggi antioksidan, sumber serat, mengandung
probiotik, dan disukai konsumen.

Kata kunci: Antioksidan, Buah GAC, Fermentasi, Minuman fungsional
ABSTRACT

GAC fruit (Momordica cochinchinensis Spreng) is rich in carotenoids and phenolics, which have the
potential as a raw material for antioxidant-rich functional beverages. This study aimed to determine
the effect of GAC fruit maturity levels from North Sumatra on fermentation, formulation, and functional
beverage characteristics. GAC fruit was used at three maturity levels, unripe (60 days), partially ripe
(75 days), and fully ripe (90 days). The products were formulated with fruit concentrations of 5%,
10%, and 20%, without and with fermentation. Analyses included antioxidant activity (DPPH), total
dietary fiber (AOAC 985.29), pH, total lactic acid bacteria (TPC), and hedonic test. Fully ripe fruit
showed antioxidant activity of 79.34%, antioxidant capacity of 1.397 mg AAE/100 mL; and total
dietary fiber of 46.45 g/100 g. The best formula was obtained in fermented beverages with 20% GAC
fruit concentration, showing antioxidant activity of 92.89%; antioxidant capacity of 1.741 mg AAE/100
mL,; total dietary fiber of 5.01 g/100 g; pH 3.745; and lactic acid bacteria count of 7.06 log CFU/mL.
The hedonic test showed good acceptance by panelists. Thus, fully ripe GAC fruit has potential as a
raw material for antioxidant-rich functional beverages, as it is high in antioxidants, a source of dietary
fiber, contains probiotics, and is well accepted by consumers.

Keyword: Antioxidants, GAC Fruit, Fermentation, Functional Beverage
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PENDAHULUAN

Minuman  fungsional  merupakan
minuman yang mengandung nutrisi, vitamin,
mineral, komponen bioaktif, dan antioksidan
yang memberikan dampak positif terhadap
kesehatan tubuh (Aadil et al., 2019). Salah
satu metode pengolahan vyang dapat
meningkatkan nilai fungsional suatu produk
adalah fermentasi.

Fermentasi merupakan suatu proses
perubahan kimia pada substrat organik
melalui aktivitas enzim yang dihasilkan oleh
mikroorganisme (Sharma et al., 2020).
Proses fermentasi pada buah tidak hanya
memperpanjang umur simpan, tetapi juga
mampu memodifikasi senyawa metabolit
sekunder seperti flavonoid, polifenol, dan
triterpen, sehingga mampu memperbaiki cita
rasa dengan mengurangi rasa sepat dan
pahit, serta meningkatkan ketersediaan
senyawa antioksidan melalui aktivitas
mikroorganisme (Zhao et al., 2021; Gao et al.,
2019; Rokhim et al., 2019).

Antioksidan adalah senyawa yang
mampu mendonorkan elektron atau atom
hidrogen kepada radikal bebas, sehingga
memutus rantai reaksi oksidasi (Gulcin,
2020). Antioksidan umumnya diperoleh dari
sumber alami, khususnya makanan seperti
buah-buahan yang mengandung senyawa
penangkal radikal bebas. (Yadav et al., 2016).
Salah satu buah yang kaya antioksidan dan

memiliki potensi besar sebagai bahan baku

fermentasi minuman fungsional adalah buah
GAC.

GAC (Momordica cochinchinensis
Spreng) merupakan buah tropis yang kaya
akan senyawa antioksidan seperti likopen, [3-
karoten, vitamin E, fenolik, flavonoid, dan
saponin, yang berfungsi melindungi tubuh
dari stres oksidatif, mendukung kesehatan
mata, jantung, kulit, dan berpotensi sebagai
agen anti-inflamasi serta anti-kanker (Kubola
& Siriamornpun, 2011). Kadar likopen buah
GAC lima kali lebih tinggi dibandingkan tomat,
jambu biji, semangka, papaya, dan jeruk bali.
Buah GAC memiliki nilai aktivitas antioksidan
pada bagian kulit buah sebesar 4,65 + 0,70
mg AAE/g berat segar, daging buah sebesar
2,41 + 0,20 mg AAE/g berat segar, dan 4,87
+ 1,58 mg AAE/qg berat segar pada bagian aril
(Kubola & Siriamornpun, 2011).

Penelitian oleh Marnpae et al. (2022)
menunjukkan bahwa fermentasi buah GAC
menggunakan  Lactobacillus  paracasei
CASEl 431  meningkatkan  kapasitas
antioksidan secara signifikan, ditunjukkan
oleh kenaikan aktivitas penangkap radikal
bebas DPPH dari 2,71 + 0,08 mg AAE/100
mL menjadi 5,52 + 0,19 mg AAE/100 mL.

Hingga saat ini, penelitian tentang
pemanfaatan buah GAC sebagai bahan baku
minuman fungsional di Indonesia masih
terbatas, terutama mengenai pengaruh
tingkat kematangan buah GAC terhadap
aktivitas antioksidan dan serat pangan.

Sementara itu, tingkat kematangan buah
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merupakan faktor penting yang dapat
mempengaruhi bioaktivitas dan fungsional
produk. Selain itu, belum banyak penelitian
yang mengkaji pengaruh fermentasi serta
formulasi (rasio buah GAC dan air) terhadap
karakteristik kimia, mikrobiologi, dan hedonik
jus buah GAC sebagai minuman fungsional.
Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis pengaruh tingkat kematangan
buah GAC asal Sumatra Utara, fermentasi,
dan formulasi, terhadap produk minuman
fungsional yang memiliki aktivitas antioksidan
tinggi, serat pangan, viabilitas bakteri asam
laktat yang baik, serta tingkat penerimaan
konsumen yang tinggi
METODOLOGI PENELITIAN
Prosedur Penelitian

Sampel pada penelitian ini adalah
buah GAC vyang diperoleh dari daerah
perkebunan di Kota Medan pada tiga tingkat
kematangan berbeda, yaitu mentah, matang
sebagian, dan matang sempurna, dengan
usia panen yaitu 60, 75, dan 90 hari.
Aktivitas Antioksidan

Analisis aktivitas antioksidan
dilakukan dengan metode DPPH. Larutan
DPPH 0,3 mM dipipet 2 mL dan dimasukkan
dalam labu takar 10 mL, kemudian
ditambahkan etanol 96 %, lalu diinkubasi
selama 30 menit pada suhu ruang.
Absorbansi diukur menggunakan
spektrofotometri  UV-Vis pada panjang
gelombang 500-520 nm, hingga diperoleh

panjang gelombang maksimum 515,3 nm.

Daging buah GAC dengan tiga tingkat
kematangan  berbeda, = masing-masing
dicampurkan dengan aril buah dan air,
kemudian dihaluskan. Sebanyak 3 mL sari
buah GAC dimasukkan ke dalam labu ukur 10
mL, ditambahkan larutan DPPH 0,3 mM
masing-masing 2 mL, dan ditambah etanol
hingga tanda batas. Larutan diinkubasi dan
diukur serapannya dengan Spektrofotometer
UV-Vis pada panjang gelombang 515,3 nm.

Pengujian produk minuman jus buah
GAC dilakukan dengan prosedur yang sama.
Selanjutnya, larutan asam askorbat 100 ppm
disiapkan sebagai larutan pembanding,
kemudian  dibuat  seri  konsentrasi
0,5;1,5;3;4,5;6 ppm dan 10;12;14;16;18 ppm
dalam labu takar 10 mL. Hasil pengukuran
aktivitas antioksidan dengan metode DPPH
dinyatakan dalam persen inhibisi (%) yang
diubah menjadi satuan mg AAE/100 mL
sebagai nilai kapasitas antioksidan.

Total Serat Pangan

Daging buah GAC pada tiga tingkat
kematangan dicampur dengan aril, lalu
diekstraksi menggunakan n-heksana (25
mL/g) dengan pengadukan selama 1 jam.
Sampel disaring, dikeringkan pada suhu
50°C selama 48 jam dan dihaluskan.
Sebanyak 1 g sampel diekstraksi dengan 50
mL buffer fosfat pH 6, kemudian dihidrolisis
bertahap dengan enzim a-amilase, protease,
dan glukoamilase.

Etanol 95% yang telah dipanaskan
hingga suhu 60°C ditambahkan untuk
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mengendapkan serat. Endapan disaring dan
dicuci berurutan dengan etanol (3 x 20 mL),
metanol (2 x 10 mL), dan aseton (2 x 10 mL),
kemudian dikeringkan pada 105°C selama 1
jam, didinginkan dalam desikator, dan
ditimbang sebagai residu serat. Residu
dibakar dalam furnace (550°C, 5 jam) untuk
memperoleh bobot abu. Kadar protein dalam
residu ditentukan dengan metode Lowry
(Lowry et al., 1951).

Perhitungan total serat pangan (TDF):

TDF (%) = Bobot residu —P—A— B
Bobot sampel

x 100

Keterangan:

Bobot residu = Rata-rata bobot residu untuk

dua ulangan sampel (mg)

P = Bobot protein yang ditentukan dari

metode lowry (mg)

A = Bobot abu sampel (mg)

Bobot sampel = Rata-rata bobot sampel yang

diambil (mg)

Produksi Minuman Jus Buah GAC
Pembuatan jus buah GAC dibagi

menjadi dua tahap, yaitu tanpa fermentasi

(JG) dan dengan fermentasi (FJG). Aril dan

daging buah GAC dicampurkan dan

dihaluskan. Campuran ditambahkan air

sesuai formulasi (10%, 20%, 30%), kemudian

dihomogenkan dan disaring. Sukrosa (4

g/100 mL), inulin (2 g/100 mL), dan garam

(0,05 g/100 mL) ditambahkan ke dalam jus,

kemudian dipanaskan hingga suhu 60°C dan

dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 10

menit.

Proses pembuatan jus buah GAC
yang difermentasi, dilakukan  dengan
menyesuaikan nilai pH pada 5,0-6,0,
kemudian diinokulasi dengan 10 mL starter
Lactobacillus plantarum dan diinkubasi 24
jam pada 37°C. Setelah fermentasi, produk
disimpan pada 4°C untuk menghentikan
aktivitas mikroba.

Analisis Derajat Keasaman

Analisis dilakukan dengan metode
potensiometri, yaitu menggunakan pH meter.
Sebanyak 20 mL sampel JG dan FJG
masing-masing dimasukkan ke dalam gelas
kimia 50 mL, kemudian elektroda dicelupkan
ke dalam sampel dan ditunggu beberapa saat
hingga nilai pH stabil.

Analisis Jumlah Bakteri Asam Laktat

Seluruh alat dan bahan disterilisasi
dengan autoklaf (122°C, 15 menit). Media
MRS agar disiapkan dengan melarutkan 20 g
bubuk dalam 300 mL akuabides, disterilisasi,
lalu dituangkan 15 mL ke dalam cawan petri
steril.  Suspensi sampel dibuat dengan
pengenceran berurutan menggunakan NaCl
0,85% hingga 107>. Sebanyak 1 mL suspensi
dari pengenceran 1073, 107* dan 107°
diinokulasikan ke dalam cawan berisi media
MRS agar, kemudian diinkubasi pada 37°C

selama 48 jam.
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Uji Hedonik

Parameter pengujian meliputi warna,
aroma, rasa, dan kesan keseluruhan sebagai
keberterimaan konsumen terhadap produk.
Panelis tidak terlatih mencicipi masing-
masing produk yang telah disajikan serta
memberikan penilaian berdasarkan skala
hedonik yang ditetapkan, yaitu (1) sangat
tidak suka; (2) tidak suka; (3) netral; (4) suka;

dan (5) sangat suka.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Aktivitas Antioksidan Buah GAC
Berdasarkan hasil analisis aktivitas

dan kapasitas antioksidan, buah GAC matang

sempurna menunjukkan nilai antioksidan

tertinggi dibandingkan dengan buah GAC

mentah dan matang sebagian yang

ditunjukkan berdasarkan tabel 1.

Tabel 1. Aktivitas dan Kapasitas Antioksidan Buah GAC berdasarkan Tingkat Kematangan

Kapasistas Antioksidan

. C 0

Buah GAC Aktivitas Antioksidan (%) (mg AAE/100 mL)
Mentah 40,6 + 0,020 0,413 +0,0012
Matang sebagian 65,01 +£0,003° 1,033 +0,001°
Matang sempurna 79,34 + 0,066 °¢ 1,397 + 0,001¢

Keterangan: Notasi huruf kecil (a, b, ¢) menunjukkan perbedaan antar sampel (n=2).

Aktivitas dan kapasitas antioksidan
buah GAC meningkat secara signifikan
seiring dengan bertambahnya tingkat
kematangan buah. Peningkatan tersebut
berkaitan dengan konsentrasi senyawa
antioksidan, seperti karotenoid dan senyawa
fenolik yang meningkat seiring dengan proses
pematangan buah (Staveckiené et al., 2023).

Buah pada tahap mentah umumnya
kaya fenolik, seperti asam galat, katekin, dan
flavonoid, sedangkan karotenoid (likopen dan
B-karoten) belum terbentuk optimal. Pada
tahap matang sebagian, fenolik mulai
menurun seiring peningkatan karotenoid,
terutama B-karoten dan likopen, serta vitamin
C. Hal ini menunjukkan peralihan dominasi
antioksidan dari fenolik ke pigmen lipofilik.

Pada tahap matang sempurna, fenolik dan

flavonoid terus menurun, sementara kadar
karotenoid dan vitamin C mencapai
puncaknya (Kubola & Siriamornpun, 2011).

Berdasarkan penelitian Kubola &
Siriamornpun ~ (2011),  likopen  adalah
senyawa utama vyang berperan dalam
memberikan aktivitas antioksidan pada buah
GAC, dengan konsentrasi tertinggi ditemukan
saat buah mencapai kematangan penuh.
Sehingga, buah GAC matang sempurna
memiliki potensi antioksidan lebih kuat
dibandingkan dengan buah yang masih
mentah atau matang sebagian, sehingga
lebih efektif dalam mencegah kerusakan sel
akibat stres oksidatif
Total Serat Pangan Buah GAC

Analisis total serat pangan dilakukan
berdasarkan metode AOAC 985.29, vyaitu
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metode standar untuk analisis serat pangan
secara enzimatik-gravimetri. Kadar serat
paling tinggi terdapat pada buah GAC yang
masih mentah, yaitu sebesar 81,12 g/100 g,

sedangkan kadar serat terendah terdapat
pada buah yang sudah matang sempurna,
yaitu 49,91 g/100 g

Tabel 2. Total Serat Pangan Buah GAC berdasarkan Tingkat Kematangan

Buah GAC

Total Serat Pangan

(9/100 g)
Mentah 81,12 +0,127¢
Matang sebagian 62,47 +0,212°

Matang sempurna

49,91 £ 0,671°

Keterangan: Notasi huruf kecil (a, b, ¢) menunjukkan perbedaan antar sampel (n=2).

Penurunan kadar serat dapat terjadi
karena adanya perubahan struktur seluler
dan proses penguraian polisakarida selama
proses pematangan (Li et al., 2022). Saat
buah matang, aktivitas enzim endogen
seperti pektinase dan selulase mengalami
peningkatan dan menyebabkan jaringan
buah menjadi lebih lunak melalui proses
penguraian struktur serat seperti selulosa,
hemiselulosa, dan pektin. Sehingga, ruang
antarsel terisi lebih banyak cairan dan kadar
air terikat bertambah seiring bertambahnya
tingkat kematangan (El Kiyat, 2018).

Analisis residu serat menunjukkan
massa protein untuk buah GAC mentah,
matang sebagian, dan matang sempurna
berturut-turut sebesar 0,4841 mg; 1,510 mg;
dan 1,570 mg. Kadar protein tersebut berasal
dari sisa protein buah yang tidak sepenuhnya
didegradasi oleh enzim protease.

Penelitian oleh Rahman et al. (2024)
dengan menggunakan metode AQAC
melaporkan bahwa total serat pangan buah
GAC sebesar 33,3 g/100 g pada daging buah

dan 7 ¢g/100 g pada aril. Hasil tersebut lebih
rendah dibandingkan dengan hasil penelitian
ini, dimana nilai total serat pangan pada buah
GAC matang sempurna yaitu 49,91 ¢/100 g.
Produksi Minuman Jus Buah GAC

Pada pembuatan jus buah GAC
ditambahkan sukrosa, inulin, dan garam.
Sukrosa berfungsi sebagai pemanis alami
sekaligus sumber karbon bagi bakteri asam
laktat (Davoodi et al., 2016). Inulin berperan
sebagai serat pangan larut  yang
meningkatkan tekstur, kestabilan, serta
bertindak sebagai prebiotik (Akal, 2022).
Sementara itu, garam ditambahkan dalam
jumlah kecil untuk menyeimbangkan rasa,
menghambat mikroorganisme kontaminan,
dan menciptakan tekanan osmotik tinggi
(Barcenilla et al., 2022).

Aktivitas Antioksidan Minuman Jus Buah
GAC

Analisis  aktivitas  antioksidan
minuman jus buah GAC dilakukan terhadap

tiga jenis varian, yaitu pada tiga tingkat
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Gambar 1. (a) Aktivitas Antioksidan dan (b) Kapasitas Antioksidan Minuman Jus Buah GAC

Fermentasi minuman jus buah GAC
menggunakan bakteri asam laktat vyaitu
Lactobacillus plantarum secara konsisten
meningkatkan aktivitas antioksidan pada
semua terutama

tingkat  konsentrasi,

konsentrasi 20%. Proses tersebut terjadi
karena metabolisme Lactobacillus plantarum
mampu memecah senyawa fenolik kompleks
bentuk lebih  aktif,

menghasilkan senyawa baru yang memiliki

menjadi sehingga
sifat antioksidan serta meningkatkan aktivitas
enzimatik (Zhou et al., 2020).

Fermentasi dapat meningkatkan
aktivitas antioksidan melalui metabolisme
mikroba yang mempengaruhi senyawa

fenolik, flavonoid, tanin, vitamin, serta

menghasilkan peptida antioksidan dan
eksopolisakarida yang berfungsi sebagai
penangkap radikal bebas, khelator logam,
serta peredam oksigen singlet. Buah GAC
dikenal sebagai salah satu sumber utama

senyawa antioksidan, seperti likopen, B-

karoten, dan senyawa fenolik yang bersifat
larut air (Kubola & Siriamornpun, 2011). Oleh
karena itu, semakin tinggi konsentrasi buah,
maka semakin besar pula ketersediaan
substrat yang kaya akan antioksidan dapat
memperkuat efek bioaktif yang dihasilkan.

yang
dikemukakan oleh Bokhtiar ef al. (2024), nilai
kapasitas antioksidan >1 mg AAE/100 mL

Berdasarkan klasifikasi

tergolong dalam kategori tinggi. Dengan
demikian, FJG20 atau varian fermentasi pada
formulasi konsentrasi buah GAC 20%, dapat
dikategorikan sebagai minuman fungsional
dengan potensi antioksidan tinggi yang
mampu mencegah kerusakan sel akibat stres
oksidatif.
Total Serat Pangan Minuman Jus Buah
GAC

Hasil total serat pangan minuman
jus buah GAC ditunjukkan berdasarkan

gambar 2.
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Gambar 2. Total Serat Pangan Minuman Jus Buah GAC

Hasil analisis menunjukkan bahwa
perlakuan fermentasi dan formulasi buah
memberikan pengaruh signifikan terhadap
total serat pangan. Semakin tinggi
konsentrasi buah, maka semakin besar
jumlah fraksi padat, termasuk serat pangan.
Dengan kata lain, jumlah bahan baku
menentukan  densitas  nutrien  yang
terkandung dalam produk akhir (Sadowska et
al., 2022). Namun, proses fermentasi
menyebabkan penurunan kadar serat pangan
secara  signifikan  karena  aktivitas
mikroorganisme fermentatif yang mampu
memetabolisme sebagian fraksi serat larut
sebagai substrat energi (Holscher, 2017).

Beberapa enzim yang dihasilkan oleh
mikroorganisme, seperti  pektinase dan
selulase, dapat mendegradasi struktur
polisakarida kompleks menjadi unit-unit
sederhana, sehingga tidak lagi terhitung
sebagai serat pangan dalam metode

gravimetri (Bulieta et al, 2023). Menurut

penelitian Zhang et al. (2020), fermentasi
substrat  buah  dapat  meningkatkan
fermentabilitas serat tetapi menurunkan total
kadar serat, terutama serat larut.

Penggunaan buah GAC matang
sempurna sebagai bahan baku utama
produk, mempengaruhi rendahnya total serat
pangan dalam produk. Meskipun terdapat
penurunan kadar serat pada produk
fermentasi, nilai total serat pangan pada
varian FJG20, yaitu sebesar 5,005 g/100 g
tetap memenuhi kriteria sebagai sumber
serat, sesuai dengan ketentuan BPOM
(2016).
Derajat Keasaman (pH) Minuman Jus
Buah GAC

Dalam bidang pangan, pH berfungsi
sebagai indikator rasa asam, keamanan
mikrobiologis,  kestabilan  produk, dan
efektivitas proses fermentasi (Rahman,
2004).
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Gambar 3. N|Ia| Derajat Keasaman Minuman Jus Buah GAC

Hasil analisis menunjukkan bahwa jus
buah GAC tanpa fermentasi mengalami
penurunan nilai pH seiring bertambahnya
konsentrasi buah. Penurunan pH tersebut
dapat terjadi karena bertambahnya kadar
senyawa asam alami pada buah GAC, yaitu
asam askorbat, asam fenolik, dan senyawa
metabolit sekunder lain seperti flavonoid dan
tanin yang bersifat asam (Khairi & Othman,
2023).

Pada sampel jus yang difermentasi
terjadi penurunan nilai pH karena aktivitas
mikroorganisme, khususnya bakteri asam
laktat. Bakteri tersebut memecah gula
menjadi asam organik seperti asam laktat
dan asam asetat. Semakin tinggi konsentrasi

buah, maka jumlah gula dan fruktosa yang

5474

tersedia juga semakin banyak. Sehingga,
mikroba dapat bekerja lebih cepat dan
menghasilkan lebih banyak asam, serta pH
menjadi lebih rendah. Akibatnya, fermentasi
pada buah dengan konsentrasi lebih tinggi
menghasilkan produk yang lebih asam (Yuan
et al., 2024).
Jumlah Bakteri Asam Laktat Minuman Jus
Buah GAC
Minuman jus buah GAC

fermentasi mengalami peningkatan jumlah

tanpa

BAL seiring bertambahnya konsentrasi buah,
karena kandungan nutrien seperti gula dan
lebih  tinggi

mendukung keberlangsungan hidup bakteri

vitamin sehingga mampu

meskipun pertumbuhannya tidak signifikan.
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Gambar 4. Jumlah Bakteri Asam Laktat Minuman Jus Buah GAC
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Pada sampel jus GAC vyang
difermentasi terjadi peningkatan jumlah BAL
yang berkaitan dengan aktivitas metabolisme
Lactobacillus plantarum yang memanfaatkan
gula dalam jus buah GAC sebagai sumber
energi. Selain itu, buah GAC memiliki kadar
karotenoid yang sangat tinggi, terutama
likopen dan p-karoten yang tidak hanya
berperan sebagai antioksidan alami, tetapi
juga menciptakan lingkungan yang lebih
stabil bagi pertumbuhan mikroba probiotik
dengan mengurangi stres oksidatif selama
fermentasi (Rahman et al., 2024)

Berdasarkan  Standar  Nasional
Indonesia SNI 7552: 2009, syarat dari suatu
produk dikatakan probiotik apabila produk

warna

keseluruhan

rasa

tersebut mengandung total BAL yang masih
hidup pada saat dikonsumsi = 108 CFU/mL
atau 6 log CFU/mL. Dengan demikian, semua
sampel jus buah GAC yang difermentasi
dalam penelitian ini memenuhi syarat
tersebut, sehingga minuman jus buah GAC
dapat menjadi kandidat potensial sebagai
minuman probiotik fungsional.
Uji Hedonik Minuman Jus Buah GAC

Uji sensori yang dilakukan merupakan
uji hedonik, yang bertujuan untuk mengetahui
tingkat kesukaan panelis terhadap 3 varian
minuman jus buah GAC. Data disajikan
dalam bentuk diagram jaring laba-laba yang

hasilnya ditunjukkan pada gambar 5.

—=]G5
=—=]G10
—a—JG20
—a=TFJG5
FIG10
—a—TFJG20

aroma

Gambar 5. Hasil Uji Hedonik Minuman Jus Buah GAC

Hasil uji hedonik terhadap atribut
warna menunjukkan bahwa sampel FJG10
paling disukai oleh panelis. Produk yang
difermentasi (FJG) menunjukkan warna yang
lebih cerah, terang, dan cenderung lebih
muda. Perubahan warna tersebut dapat
disebabkan  oleh  aktivitas  enzimatik

mikroorganisme seperti lipoksigenase dan

peroksidase yang dapat memecah struktur
karotenoid, serta perubahan pH selama
fermentasi  (menjadi  asam)  dapat
mempercepat degradasi atau isomerisasi
karotenoid (Winarsi et al., 2012; Nurfahilah et
al., 2021).

Pada atribut aroma, rasa, dan kesan
keseluruhan, FJG20 lebih disukai oleh
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panelis. Proses fermentasi menyebabkan
terbentuknya senyawa volatil baru seperti
butan-2-one, yang memiliki aroma seperti
mentega, keju, coklat, dan eter (Marnpae et
al., 2022). Senyawa tersebut, meningkatkan
karakteristik aroma dan memperbaiki kesan
sensori jus buah GAC.
KESIMPULAN

Tingkat kematangan buah GAC asal
Sumatra Utara berpengaruh signifikan
terhadap aktivitas antioksidan dan total serat
pangan, semakin matang buah menghasilkan
aktivitas antioksidan lebih tinggi namun serat
pangan menurun. Proses fermentasi dan
formulasi  minuman jus GAC juga
berpengaruh signifikan, fermentasi
meningkatkan aktivitas antioksidan dan
jumlah BAL serta menurunkan pH dan total
serat pangan, sedangkan peningkatan
konsentrasi buah meningkatkan aktivitas
antioksidan, serat pangan, dan BAL, tetapi
menurunkan pH. Uji hedonik menunjukkan
varian fermentasi lebih disukai, dengan
FJG10 terbaik pada warna dan FJG20 terbaik
pada aroma, rasa, dan penerimaan
keseluruhan.  Formula terpilih  adalah
fermentasi dengan konsentrasi 20% (FJG20)
karena mengandung antioksidan tinggi,
sumber serat, probiotik, dan memiliki kualitas

sensori baik.
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	Aktivitas Antioksidan
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	Total Serat Pangan
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	Perhitungan total serat pangan (TDF):
	TDF (%) = ,Bobot residu −P−A− B-Bobot sampel.×100
	Keterangan:
	Bobot residu = Rata-rata bobot residu untuk dua ulangan sampel (mg)
	P = Bobot protein yang ditentukan dari metode lowry (mg)
	A = Bobot abu sampel (mg)
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