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ABSTRACT

Lactobacillus plantarum Mut7 FNCC 250 is an indigenous hacterium isolated from fermented food (“gatot’) and a potential agent to
redice chalesterol. Study the on aplication of the bacterium as probiotic agent to food stuff is needed. The purnose of the study was fo prepare
formula of papaya-pineapple juice as probiotic carrier and to study the viability and capability of Lactobacillus plantarum Mut? FNCC 250 to
assimilate cholesterol during three months storage. Fruits juice was prepared with different formula and organoleptically tested. Selected juice
formula was suplemented with Lactobacillus plantarum Mut7 FNCC 250 and stored in cool room (4-5 °C). During three month storage, the value
of pH the product, cell viability and ability to assimilate cholesterof were evaluated. The result indicated that acceptable formula was papaya
Jjuice added with 25 % pineapple. Viability of Lactobacillus plantarum Mut7 FNCC 250 suplemented in papaya- pineapple juice was stable
(decrease of < 1 log cycle). while the pH of the juice decreased after 3 month storage. The ability of Lactobacillus plantarum Mut7 FNCC 250 to
assimilate cholesterol was stable within 2 months storage. buf decreased affer 3 months.
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PENDAHULUAN (1989) mendefinisikan probiotik sebagai makanan yang
mengandung mikrobia hidup yang mempunyai efek
menguntungkan pada inang (hosf) untuk memperbaiki
keseimbangan mikrobia intestinal.

Pengembangan minuman  kesehatan  yang
mengandung probiotik dari bahan non susu belum banyak
dikembangkan. Baru pada tahun 1994 di Swedia produk
makanan probiotik dari bahan non susu (non-milk)
dipasarkan. Produk tersebut adalah L. plantarum sebagai
probiotik yang dicampur dalam minuman buah-buahan (fruit
drink).{ Molin, 2001).

Salah satu alternatif produk probiotik yang bisa
dikembangkan adalah sari buah pepaya yang
tersuplementasi laktobasili. Sebagai minuman sari buah,
aroma pepaya tidak terlalu disukai konsumen oleh karena
itu diperlukan penambahan buah lain yang memiliki aroma
kuat vyaitu nanas. Pepaya disamping mempunyai
kandungan gizi cukup tinggi yang meliputi vitamin C,
vitamin A (total karotenoid 3,7 mg/100 g - 4,2 mg/100 g)
(Chan, 1979), kalsium, dan fosfor juga tidak memiliki zat

Kecenderungan meningkatnya penyakit-penyakit
degeneratif seperti diabetes melitus, kardiovaskuler,
kanker, stroke, darah tinggi, membuka peluang
dikembangkannya makanan/minuman yang menyehatkan.
Makanan/minuman fungsional dikembangkan sedemikian
rupa disamping untuk tujuan memperbaiki fungsi-fungsi
fisiologis agar dapat melindungi tubuh dari penyakit-
penyakit tersebut juga dapat dikonsumsi sebagaimana
layaknya makanan sehari-hari.

Fenomena penggunaan laktobasii sebagai
penunjang kesehatan tubuh manusia sebetulnya telah lama
dikenal vaitu sejak tahun 1907 ketika Eli Metchnikoff
menyajikan hipotesisnya bahwa memasukkan laktobasili
lewat konsumsi susu-asam dapat digunakan untuk terapi
intestin  sehingga memperpanjang usia. Dewasa ini di
berbagai negara seperti Jepang, Korea, Amerika dan Eropa
mulai dikembangkan produk-produk yang mengandung
probiotik sebagai makanan/minuman kesehatan. Fuller
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