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INTISARI 

 

 Buah stroberi merupakan buah yang mudah dibudidayakan di Indonesia, 

buah ini mudah mengalami kerukasan seperti pencokelatan, laju respirasi tinggi dan 

produksi etilen tinggi, laju transpirasi tinggi, dan penyusutan massa. Pengolahan 

stroberi menjadi produk pangan lainnya dapat mempertahankan kualitas stroberi, 

salah satunya adalah pembuatan menjadi minuman probiotik. Selain memiliki 

keunggulan probiotik, produk minuman yang dibuat juga memiliki kandungan 

antioksidan yang dapat menangkal radikal bebas. Minuman probiotik sari buah 

stroberi dibuat dengan menggunakan isolat Lactobacillus plantarum. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui perbedaan pengaruh variasi konsentrasi sari buah 

stroberi terhadap kualitas fisik, kimia, mikrobiologi, dan aktivitas antioksidan, serta 

menentukan konsentrasi optimal yang dapat menghasilkan minuman probiotik 

dengan kualitas terbaik. Penelitian ini menggunakan variasi konsentrasi sari buah 

stroberi sebanyak 0%, 25%, 50%, dan 75%. Rancangan percobaan yang digunakan 

adalah RAL dengan 3 kali pengulangan. Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan, minuman probiotik dengan konsentrasi sari buah stroberi 75% paling 

disukai panelis dengan  nilai organoleptik warna 3,5, rasa 3,17, dan aroma 3,27, 

serta memiliki kualitas yang telah memenuhi standar mutu SNI, yaitu kadar abu 

0,30%, kadar lemak 0,21%, kadar protein 1,4%, total fenolik 25321 mg 

GAE/100mL, aktivitas antioksidan 90,10%, pH 2,94, total asam laktat 0,95%, 

viabilitas BAL 8,7075 log CFU/mL, dan negatif Salmonella. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


