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     ABSTRAK 
Pendahuluan: Buah juwet atau Syzygium cumini merupakan salah satu 
buah lokal khas Indonesia yang memiliki banyak manfaat. Namun, 
pemanfaatannya masih belum optimal karena pengolahan buah juwet yang 
kurang variatif dan pengetahuan masyarakat terhadap manfaat buah juwet 
juga masih kurang. Pengolahan buah juwet menjadi produk pangan 
fungsional berupa minuman probiotik dengan menggunakan bakteri 
Lactobacillus plantarum dan Pediococcus acidilactici dapat meningkatkan 
kandungan antioksidan sehingga bermanfaat untuk menangkal radikal 
bebas dan mengurangi resistensi insulin sebagai bentuk risiko dari penyakit 
diabetes melitus tipe 2 (T2DM).  
Metode: Metode yang digunakan adalah literature review dengan 
pendekatan kualitatif, di mana aplikasi Mendeley dimanfaatkan untuk 
mengelola dan menganalisis referensi dari buku dan jurnal penelitian 
terdahulu. 
Hasil: Dari hasil penelusuran pustaka dapat diketahui bahwa buah juwet 
memiliki potensi antidiabetes karena memiliki kandungan senyawa 
antosianin, asam jambolat, quercetin, kaempferol, eugenol, flavonoid, 
polifenol, tanin, terpenoid, saponin, serat, kromium, dan magnesium yang 
dapat mengurangi kerusakan sel dan meningkatkan sensitivitas sel terhadap 
hormon insulin pada penderita T2DM. Pemanfaatan buah juwet sebagai 
minuman probiotik JuwetCare menggunakan bakteri asam laktat lokal 
berdampak positif dalam membangun perekonomian lokal dan 
pengembangan industri melalui pemberdayaan masyarakat dengan 
peningkatan pengetahuan dari manfaat buah juwet. 
Kesimpulan: Minuman JuwetCare merupakan salah satu produk pangan 
fungsional berupa minuman probiotik yang menggunakan buah juwet dan 
bakteri asam laktat lokal. Adanya minuman JuwetCare ini dapat 
meningkatkan sensitivitas insulin, bersifat sebagai antioksidan, memperbaiki 
profil lipid, menurunkan stres oksidatif, menstabilkan kadar gula darah, 
hingga memperbaiki komposisi mikrobiota usus pada penderita T2DM. 
Selain itu, minuman JuwetCare juga memberikan dampak sosial ekonomi 
seperti meningkatkan ekonomi lokal, pemberdayaan masyarakat, dan 
pengembangan industri mikro di bidang pangan. 
 
Kata kunci: pangan, juwet, Syzygium cumini, fermentasi, minuman 
probiotik, diabetes mellitus tipe 2, Lactobacillus plantarum, Pediococcus 
acidilactici 
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ABSTRACT 
Introduction: Juwet (Syzygium cumini) is a local Indonesian fruit with various health 

benefits, but its use is still limited due to a lack of varied processing methods and lack of 

public knowledge about its benefits. Processing juwet into a functional probiotic drink using 

Lactobacillus plantarum and Pediococcus acidilactici can increase its antioxidant content, 

help scavenge free radicals, and reduce insulin resistance, a key factor in type 2 diabetes 

mellitus (T2DM). 

Method: This study uses a literature review with a qualitative approach where the 

Mendeley application is used to manage and analyze references from books and previous 

research journals. 

Results: The literature shows that juwet has antidiabetic potential due to its content of 
anthocyanins, jambolic acid, quercetin, kaempferol, eugenol, flavonoids, polyphenols, 
tannins, terpenoids, saponins, fiber, chromium, and magnesium. These compounds help 
reduce cell damage and improve insulin sensitivity in T2DM. Moreover, using local bacteria 
to process juwet into probiotic drink JuwetCare can positively impact the local economy by 
increasing public knowledge about the fruit's benefits. 
Conclusion: JuwetCare is a functional probiotic drink made from juwet and local bacteria. 
The existence of JuwetCare can increase insulin sensitivity, act as an antioxidant 
properties, improve lipid profiles, reduce oxidative stress, stabilize blood sugar, and 
improve gut microbiota in T2DM patients. Additionally, JuwetCare benefits the local 
economy by empowering communities and fostering micro-industry development in the 
food sector. 

Keywords: food, juwet, Syzygium cumini, fermentation, probiotic drinks, type 2 diabetes 
mellitus, Lactobacillus plantarum, Pediococcus acidilactici
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1. PENDAHULUAN 
Diabetes mellitus tipe 2 (T2DM) 

merupakan penyakit gangguan metabolik yang 
disebabkan oleh peningkatan resistensi insulin 
pada sel secara kronik sehingga terjadi 
peningkatan kadar glukosa darah. World 
Health Organization (WHO) memperkirakan 
jumlah pasien T2DM di Indonesia akan 
meningkat signifikan hingga 16,7 juta pada 
tahun 2045 (1). Tidak hanya jumlah kasusnya 
yang tinggi, kematian akibat T2DM juga 
menjadi salah satu penyebab kematian 
tertinggi di Indonesia. Biaya yang dikeluarkan 
oleh pemerintah untuk menangani T2DM pun 
tergolong tinggi hingga mencapai 1,877 triliun 
pada tahun 2017 (2). Hal tersebut tidak lepas 
dari banyaknya penyakit komplikasi T2DM 
seperti neuropati dan penyakit jantung yang 
turut menunjang tingginya beban ekonomi 
pemerintah terhadap penyakit ini.  

Kejadian T2DM banyak disebabkan 
karena pola makan yang tidak sehat, obesitas, 
dan kurangnya aktivitas fisik (3). Kondisi ini 
menyebabkan perubahan komposisi 
mikrobiota saluran cerna sehingga 
meningkatkan produksi sitokin pro-inflamasi 
seperti lipopolisakarida. Produksi sitokin pro-
inflamasi yang tinggi menyebabkan penurunan 
sensitivitas reseptor insulin yang berakibat 
pada kondisi hiperglikemia kronis. 
Hiperglikemia kronis akan mengaktifkan jalur 
poliol yang menyebabkan glukosa 
dimetabolisme oleh aldose reduktase menjadi 
sorbitol yang berakibat terganggunya 
osmolaritas membran basal. Kondisi ini turut 
memperburuk komplikasi mikrovaskular pada 
pasien T2DM (4). 

Pada saat ini, terapi untuk T2DM 
kebanyakan masih menggunakan terapi 
konvensional berupa obat farmakologis dan 
belum berfokus pada terapi non-farmakolgis. 
Padahal, terapi non-farmakologis dengan 
pendekatan nutrisi atau pangan juga penting 
untuk diberikan dalam penanganan T2DM. 
Pangan fungsional dapat menjadi strategi yang 
dapat diupayakan untuk terapi non-
farmakologis T2DM. Menurut Badan 
Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM) 
pangan fungsional merupakan pangan olahan 
yang mengandung satu atau lebih komponen 
pangan yang berdasarkan kajian ilmiah 
mempunyai fungsi fisiologis tertentu di luar 
fungsi dasarnya, terbukti tidak membahayakan 
dan bermanfaat bagi kesehatan (5).  

Pangan fungsional yang dikonsumsi 
sebagai makanan atau minuman mempunyai 
karakteristik sensori berupa penampakan, 
warna, tekstur dan cita rasa yang dapat 
diterima oleh konsumen, serta tidak 
memberikan kontraindikasi dan efek samping 
pada jumlah penggunaan yang dianjurkan 
terhadap metabolisme zat gizi lainnya (6). 
Salah satu produk pangan fungsional dapat 
berupa minuman probiotik yang kaya akan 
antioksidan untuk meredakan kondisi stres 
oksidatif. Stres oksidatif yang sering terjadi 
pada tubuh penderita T2DM merupakan 
ketidakseimbangan antara produksi radikal 
bebas dan kemampuan tubuh untuk 
menetralkannya (7). Dalam hal ini, antioksidan 
berperan sebagai penangkal radikal bebas 
untuk melindungi sel-sel tubuh dari kerusakan 
akibat stres oksidatif.  

Minuman probiotik dapat dibuat dari 
berbagai bahan baku, seperti buah-buahan 
yang kaya akan antioksidan, mineral, dan serat 
sehingga bermanfaat untuk kesehatan. Buah 
juwet atau Syzygium cumini merupakan buah 
lokal khas Indonesia yang kaya akan manfaat. 
Buah ini dikenal pula dengan nama duwet atau 
jamblang (8). Hasil riset terdahulu 
menunjukkan bahwa daging buah, biji, batang, 
kulit batang, dan daun dari juwet memiliki 
manfaat kesehatan seperti antioksidan, 
antidiabetes, antiinflamasi, antimikroba, 
antikanker, radioprotektif, serta dapat 
mengatasi diare, demam, dan gangguan 
pencernaan (9). Selain itu, penelitian 
pemberian ekstrak buah juwet pada model 
tikus hiperglikemik menunjukkan efek 
antidiabetes yang signifikan, yaitu mampu 
menurunkan kadar glukosa darah sebesar 
12,29% dan meningkatkan kadar insulin 
sebesar 6,19% (10). Syzygium cumini diketahui 
memiliki efek antidiabetes karena mengandung 
senyawa antosianin, asam jambolat, quercetin, 
kaempferol, eugenol, flavonoid, polifenol, tanin, 
terpenoid, saponin, serat, kromium, dan 
magnesium (11). Namun, hingga saat ini, buah 
juwet masih jarang dimanfaatkan secara 
optimal oleh masyarakat Indonesia karena 
pengolahannya yang kurang variatif dan 
kurangnya pengetahuan masyarakat tentang 
manfaat dari buah juwet. 

Salah satu cara untuk mengolah buah 
juwet menjadi pangan fungsional adalah 
dengan metode fermentasi menjadi minuman 
probiotik. Fermentasi bertujuan untuk 
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meningkatkan aktivitas flavonoid dan senyawa 
antioksidan lainnya yang dapat membantu 
menurunkan kadar gula darah dan 
meningkatkan aktivitas mikrobiota usus 
sehingga bermanfaat dalam manajemen kadar 
gula darah (12).   

Bakteri Lactobacillus plantarum dan 
Pediococcus acidilactici dipilih dalam 
pembuatan produk ini dikarenakan kedua 
bakteri tersebut merupakan bakteri asam laktat 
khas Indonesia yang mudah ditemukan, serta 
telah sering digunakan dalam proses 
fermentasi pembuatan produk growol dan 
dadih (13). Lactobacillus plantarum 
menghasilkan antimikroba alami seperti 
bakteriosin yang dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri patogen sehingga dapat 
memperpanjang masa simpan produk 
fermentasi (14). Pediococcus acidilactici 
memberikan aroma dan cita rasa khas pada 
produk fermentasi (15). Kedua bakteri tersebut 
juga memiliki manfaat untuk menyeimbangkan 
komposisi mikrobiota usus dan meningkatkan 
sensitivitas sel terhadap hormon insulin.  

Dalam upaya meningkatkan kualitas 
kesehatan masyarakat dan memanfaatkan 
kekayaan alam lokal, kami berinovasi 
menciptakan produk minuman probiotik 
dengan buah juwet sebagai bahan utama. 
Buah juwet dipilih karena memiliki potensi 
besar dalam membantu mengontrol kadar gula 
darah dan menurunkan stres oksidatif yang 
sangat bermanfaat bagi penderita T2DM. 
Produk minuman probiotik ini diberi nama 
“JuwetCare”. Kata pertama dari nama produk 
adalah “Juwet” karena menggunakan buah 
juwet sebagai bahan baku utamanya. Kata 
kedua dari nama produk adalah “Care” karena 
menunjukkan kepedulian terhadap inovasi 
pangan lokal dan kebermanfaatan produk ini 
dalam bidang kesehatan, terutama bagi 
penderita T2DM.  

Dengan demikian, tujuan dari tulisan 
ilmiah ini adalah untuk memberikan uraian 
informasi tentang pemanfaatan buah juwet 
melalui proses fermentasi menggunakan 
bakteri asam laktat lokal khas Indonesia 
menjadi produk pangan fungsional yang 
bermanfaat untuk penderita T2DM. Produk 
minuman JuwetCare yang merupakan hasil 
fermentasi buah juwet menggunakan bakteri 
Lactobacillus plantarum dan Pediococcus 
acidilactici diharapkan dapat menjadi inovasi 
alternatif pangan fungsional untuk membantu 

menurunkan kadar gula darah dan 
memperbaiki komposisi mikrobiota usus bagi 
penderita T2DM. 
 
 
2. METODE 

Metode yang digunakan dalam penulisan 
artikel ilmiah ini adalah metode literature review 
dengan pendekatan deskriptif kualitatif, yang 
memanfaatkan aplikasi Mendeley untuk 
mengelola dan menganalisis referensi yang 
relevan. Penelusuran literatur berbasis data 
elektronik yang dikumpulkan melalui database 
Google Scholar, PubMed, ScienceDirect, 
ResearchGate, MDPI, dan Springer. Kata kunci 
yang digunakan untuk pencarian dalam 
Bahasa Indonesia atau Bahasa Inggris, yaitu 
“patofisiologi diabetes melitus tipe 2”, “manfaat 
buah juwet”, “pangan fungsional”, “stres 
oksidatif”, “blood glucose levels”, “gut 
microbiota dysbiosis”, “disbiosis mikrobiota 
usus”, “bakteri fermentasi khas Indonesia”, dan 
“pembuatan minuman probiotik”. Dilakukan 
analisis lebih lanjut terhadap beberapa jurnal 
nasional, jurnal internasional, dan buku yang 
sesuai dengan kriteria. Jurnal dan buku yang 
digunakan dalam penulisan artikel ilmiah ini 
adalah jurnal dan buku yang dipublikasikan dari 
tahun 2017 hingga tahun 2024. 
 
 
3. HASIL 

Dari hasil telaah pustaka dapat diketahui 
bahwa hiperglikemia pada pasien diabetes 
dapat menyebabkan disfungsi endotel yang 
berakibat pada komplikasi mikro dan 
makrovaskular. Selain itu, kondisi disbiosis 
atau ketidakseimbangan mikrobiota dapat 
memperparah kondisi penderita T2DM. 
Disbiosis berkontribusi terhadap peradangan, 
peningkatan permeabilitas usus, dan resistensi 
insulin.  

Buah juwet memiliki potensi antidiabetes 
karena memiliki kandungan senyawa 
antosianin, asam jambolat, quercetin, 
kaempferol, eugenol, flavonoid, polifenol, 
tanin, terpenoid, saponin, serat, kromium, dan 
magnesium yang dapat mengurangi 
kerusakan sel dan meningkatkan sensitivitas 
sel terhadap hormon insulin pada penderita 
T2DM (9). Selain manfaatnya dalam proses 
fermentasi, bakteri Lactobacillus plantarum 
dan Pediococcus acidilactici juga memiliki 
manfaat untuk menyeimbangkan komposisi 
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mikrobiota usus dan meningkatkan sensitivitas 
sel terhadap hormon insulin.  

Dengan proyeksi pertumbuhan pasar 
pangan fungsional yang diperkirakan 7,2% 
setiap tahunnya, pemanfaatan buah juwet 
sebagai pangan fungsional lokal untuk 
minuman probiotik memiliki potensi dalam 
membangun perekonomian lokal dan 
pengembangan industri melalui 
pemberdayaan masyarakat dengan 
peningkatan pengetahuan dari manfaat buah 
juwet (16). JuwetCare diharapkan mampu 

menjadi inovasi pangan fungsional berbasis 
buah lokal yang dapat membantu penderita 
T2DM dalam menjaga kadar gula darah dan 
komposisi mikrobiota usus. 
 
 
4. PEMBAHASAN 

Dari hasil literature review yang telah 
dilakukan, didapatkan hasil sebagaimana yang 
disajikan dalam Tabel 1. 

 

 
Tabel 1. Hasil Literature Review dari Berbagai Jurnal dan Buku  

No Judul Jurnal Nama Penulis 
dan Tahun 

Metode Isi Jurnal 

1. The Role of the 
Gut Microbiota in 
the Pathogenesis 
of Diabetes 

Bielka, W., 
Przezak, A., dan 
Pawlik, A. 
(2022) 

Literature 
review 

Disbiosis atau ketidakseimbangan 
mikrobiota berkontribusi terhadap 
peradangan, peningkatan 
permeabilitas usus, dan resistensi 
insulin pada pasien T1DM dan 
T2DM. 

2. Diabetes Melitus 
dan Antioksidan 

Prawitasari, 
D.S. (2019) 

Literature 
review 

Hiperglikemia pada diabetes 
menyebabkan disfungsi endotel 
akibat produksi radikal bebas yang 
menyebabkan komplikasi mikro dan 
makrovaskular. Penggunaan 
antioksidan terbukti efektif dalam 
mengurangi komplikasi tersebut. 

3. Formulasi dan 
Karakterisasi 
Nanopartikel 
Kitosan Ekstrak 
Sari Buah Juwet 
(Syzygium cumini) 
menggunakan 
metode Gelasi 
Ionik 

Hajrin, W., 
Budastra, 
W.C.G., 
Juliantoni, Y. 
dan Subaidah, 
W.A. (2021) 

Eksperimental 
murni 

Nanopartikel ekstrak buah juwet 
(Syzygium cumini) dapat melindungi 
senyawa aktif dalam buah juwet, 
yang berpotensi meningkatkan 
stabilitas senyawa polifenol. 

4. Manfaat 
Antioksidan Daun 
Salam Terhadap 
Kadar Glukosa 
Darah dan 
Penurunan 
Apoptosis Neuron 
di Hippocampus 
Otak Tikus yang 
Mengalami 
Diabetes 

Anggraini, A. 
(2020) 

Eksperimental 
murni 

Ekstrak daun salam memiliki 
potensi sebagai antioksidan yang 
efektif dalam menurunkan kadar 
glukosa darah dan mengurangi 
apoptosis neuron di hippocampus 
tikus diabetes, berkat kandungan 
flavonoid dan tannin yang dapat 
menangkap radikal bebas serta 
meningkatkan fungsi sel-sel otak. 

5. Potensi Senyawa 
Fitokimia pada 
Tumbuhan dalam 
Menurunkan 

Budianto, R.E., 
Linawati, N.M., 
Arijana, 
I.G.K.N., 

Literature 
review 

Senyawa fitokimia dari tanaman, 
seperti alkaloid, flavonoid, saponin, 
dan tanin dapat menurunkan kadar 
glukosa darah pada T2DM. 
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Kadar Glukosa 
Darah pada 
Diabetes Melitus 

Wahyuniari, 
I.A.I. dan 
Wiryawan, 
I.G.N.S. (2022) 

6. Aktivitas 
Farmakologi 
Tumbuhan 
Jamblang 
(Syzygium 
Cumini L.): 
Literature Review 
Article 

Hidayah, H., 
Ridwanuloh, D. 
dan Amal, S. 
(2021) 
 

Literature 
review 

Jamblang atau juwet adalah 
tumbuhan yang termasuk dalam 
famili Myrthaceae. Beberapa bagian 
dari tanaman juwet seperti buah, biji, 
dan daunnya dapat digunakan 
sebagai obat tradisional karena 
mempunyai aktivitas farmakologi 
sebagai antidiabetes. 

7. Aktivitas 
Kandungan 
Flavonoid Jamun 
(Syzygium cumini) 
sebagai Senyawa 
Anti Inflamasi 

Hidayah, H., 
Sinangling, 
B.A., 
Mulyawan, I. 
dan Kholisoh, 
T. (2023) 

Literature 
review 

Juwet mengandung banyak 
senyawa kimia seperti alkaloid, 
flavonoid, resin, tanin, dan minyak 
atsiri yang bermanfaat sebagai 
antiinflamasi. 

8. Phytochemical 
Profile, Biological 
Properties, and 
Food Applications 
of the Medicinal 
Plant Syzygium 
cumini 

Qamar, M., 
Akhtar, S., 
Ismail, T., 
Wahid, M., 
Abbas, M.W., 
Mubarak, M.S., 
Yuan, Y., 
Barnard, R.T., 
Ziora, Z.M. and 
Esatbeyoglu, T. 
(2022) 

Literature 
review 

Syzygium cumini memiliki berbagai 
manfaat untuk kesehatan, yaitu 
sebagai antioksidan, antiinflamasi, 
analgesik, antipiretik, serta memiliki 
potensi sebagai antimalaria, 
antikanker, dan antidiabetes. 

9. Pengaruh 
Fermentasi 
Bakteri Asam 
Laktat terhadap 
Aktivitas 
Antioksidan dan 
Kadar Antosianin 
Buah Duwet 
(Syzygium 
cumini). 

Natania, 
Susanto, M., 
dan Cahyana, 
A.H. (2019) 

Eksperimen 
kuantitatif 
dengan 
analisis 
statistik (two-
way ANOVA) 

Fermentasi dengan L. plantarum 
pada buah juwet (Syzygium cumini) 
selama 17 hari mampu 
meningkatkan aktivitas antioksidan 
tertinggi (64,03%) serta kandungan 
fenolik, flavonoid, dan antosianin. 

10. Pediococcus 
acidilactici pA1c® 
Improves the 
Beneficial Effects 
of Metformin 
Treatment in Type 
2 Diabetes by 
Controlling 
Glycaemia and 
Modulating 
Intestinal 
Microbiota. 

Cabello-Olmo, 
M., Oneca, M., 
Urtasun, R., 
Pajares, M.J., 
Goñi, S., Riezu-
Boj, J.I., 
Milagro, F.I., 
Ayo, J., Encio, 
I.J., Barajas, M. 
dan Araña, M. 
(2023) 

Eksperimental 
murni 

Kombinasi metformin dan probiotik 
Pediococcus acidilactici pA1c 
memberikan hasil terbaik dalam 
menurunkan glukosa darah, 
memperbaiki fungsi sel beta 
pankreas, dan mengurangi 
resistensi insulin dibandingkan 
dengan perlakuan tunggal. Selain 
itu, kombinasi ini juga memperbaiki 
profil lipid, melindungi dari steatosis 
hati, dan mengubah komposisi 
mikrobiota usus dengan cara yang 
lebih signifikan dibandingkan 
perlakuan individu. 
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4.1 Kondisi Metabolisme Tubuh pada 
Kejadian T2DM 
Penyakit T2DM terjadi karena resistensi 

sel tubuh terhadap insulin yang menyebabkan 
kadar gula dalam darah meningkat atau 
kondisi hiperglikemia. Penyakit T2DM banyak 
disebabkan karena kurangnya aktivitas fisik, 
pola makan tinggi gula, obesitas, hingga 
terjadinya disbiosis mikrobiota usus (3). 

Disbiosis adalah kondisi 
ketidakseimbangan mikrobiota usus yang 
memiliki kontribusi pada perkembangan 
penyakit metabolik termasuk diabetes. 
Disbiosis mikrobiota usus menurunkan 
produksi butirat yang menyebabkan 
penurunan fungsi sel beta pankreas. Disbiosis 
juga meningkatkan permeabilitas usus 
sehingga menyebabkan lipopolisakarida lebih 
mudah masuk ke dalam aliran darah dan 
mengaktifkan TRL4 yang dapat menyebabkan 
inflamasi, serta mengaktifkan jalur NF-κB yang 
mengakibatkan kondisi resistensi insulin (17). 
Selain itu, disbiosis mikrobiota usus juga dapat 
meningkatkan produksi sitokin pro-inflamasi 
seperti lipopolisakarida (LPS), perubahan 
pada kumpulan asam empedu, dan 
peningkatan Branched-Chain Amino Acids 
(BCAAs). Kondisi tersebut mengakibatkan 
penurunan sensitivitas sel terhadap hormon 
insulin sehingga terjadi kenaikan kadar gula 
darah (18).   

Penurunan sensitivitas insulin yang terjadi 
terus-menerus ditambah pola hidup yang tidak 
sehat seperti sering mengonsumsi makanan 
tinggi gula, tinggi lemak, kurang asupan serat, 
serta minim aktivitas fisik dapat menyebabkan 
kondisi hiperglikemia kronis yang 
mengaktifkan jalur poliol (glukosa-sorbitol-
fruktosa).  

Aktivasi jalur poliol akan meningkatkan 
kadar sorbitol dan fruktosa. Sorbitol dan 
fruktosa merupakan agen glikosilasi yang 
berperan dalam pembentukan Advanced 
Glycation End Products (AGEs) (19). AGEs 
merupakan produk irreversible dari protein 
yang terglikosilasi secara non-enzimatik. 
Reactive Oxygen Species (ROS) dihasilkan 
dalam beberapa tahap selama proses 
pembentukan AGEs. Setelah terbentuk, AGEs 
akan mengikat berbagai reseptor yang disebut 
RAGE. Peningkatan jumlah ROS 
mengakibatkan penurunan aktivitas 
antioksidan pada sel. Hal ini mendukung 
perkembangan penyakit komplikasi pada 

pasien T2DM. Penurunan aktivitas antioksidan 
pada sel membuat terjadinya kerusakan 
selular, seperti kerusakan pada saraf yang 
meningkatkan risiko terjadinya neuropati 
diabetik dan kerusakan pada pembuluh darah 
yang meningkatkan risiko terjadinya 
aterosklerosis (7).  

  
4.2 Kandungan Syzygium cumini  

Buah juwet atau Syzygium cumini adalah 
buah lokal khas Indonesia dari famili 
Myrtaceae (famili jambu-jambuan) (8). Buah 
juwet berwarna ungu gelap hingga kehitaman, 
serta memiliki bentuk yang bulat dengan 
diameter sekitar 2–3 cm (20). Daging buah 
juwet berwarna putih kekuningan, memiliki 
tekstur yang sedikit keras dan berair, serta 
mengandung biji tunggal. Buah juwet memiliki 
rasa yang enak dan khas ketika dimakan, yaitu 
sedikit manis dan agak sepat (21).  

Salah satu kandungan utama yang dimiliki 
oleh buah juwet adalah senyawa antioksidan 
berupa flavonoid dan polifenol (22). Senyawa 
ini membantu mengurangi kerusakan sel dan 
meningkatkan sensitivitas sel terhadap 
hormon insulin pada penderita T2DM. 
Senyawa flavonoid yang terkandung di dalam 
buah juwet berperan sebagai inhibitor enzim α-
glukosidase, maltase, dan α-amilase. Enzim-
enzim tersebut berfungsi untuk memecah 
karbohidrat kompleks menjadi glukosa 
sehingga terjadi peningkatan kadar gula darah. 
Pada penderita T2DM, penghambatan 
aktivitas enzim α-glukosidase, maltase, dan α-
amilase dapat membantu dalam mengurangi 
peningkatan kadar gula darah setelah makan 
dengan memperlambat penyerapan glukosa 
dari asupan makanan (23).  

Kandungan polifenol dalam buah juwet 
dapat membantu meningkatkan sensitivitas sel 
terhadap hormon insulin dengan cara 
mengaktifkan Adenosine Monophosphate-
activated Protein Kinase (AMPK) yang 
merupakan enzim pengatur metabolisme 
energi di dalam tubuh. Aktivasi AMPK dapat 
meningkatkan sensitivitas insulin dengan 
meningkatkan transportasi glukosa ke dalam 
sel-sel otot dan jaringan adiposa (24). Polifenol 
juga dapat mengurangi resistensi insulin 
dengan cara menghambat aktivitas enzim 
Protein Tirosin Fosfatase (PTP). Enzim PTP 
dapat menghambat aktivasi reseptor insulin 
sehingga dengan adanya penghambatan 
aktivitas enzim PTP oleh polifenol maka 
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reseptor insulin menjadi lebih responsif 
terhadap sinyal insulin.  

Flavonoid dan polifenol memiliki sifat 
antioksidan yang dapat melindungi sel-sel 
tubuh dari stres oksidatif yang disebabkan oleh 
diabetes. Selain itu, senyawa flavonoid dan 
polifenol juga memiliki efek antiinflamasi 
sehingga dapat membantu mengurangi 
peradangan yang sering terjadi pada penderita 
T2DM (9). 

Selain flavonoid dan polifenol, buah 
Syzygium cumini juga mengandung senyawa 
aktif lainnya seperti tanin, terpenoid, dan 
saponin (25). Sifat antioksidan dan 
antiinflamasi yang dimiliki oleh tanin dapat 
membantu mengurangi stres oksidatif dan 
peradangan yang terjadi pada tubuh penderita 
T2DM. Tanin juga tidak dapat dicerna oleh 
enzim pencernaan manusia, tetapi dapat 
difermentasi oleh bakteri baik di usus. Hasil 
fermentasi tanin menghasilkan asam lemak 
rantai pendek atau Short Chain Fatty Acid 
(SCFA) yang bermanfaat untuk meningkatkan 
sensitivitas sel terhadap hormon insulin. 
Terpenoid memiliki efek menghambat enzim α-
amilase dan enzim α-glukosidase sehingga 
dapat memperlambat penyerapan glukosa dan 
mencegah kenaikan kadar gula darah post-
prandial yang abnormal (26).   

Saponin dapat meningkatkan sensitivitas 
sel terhadap hormon insulin dengan cara 
meningkatkan aktivasi dan translokasi GLUT-4 
yang merupakan transporter glukosa di 
jaringan otot rangka. Meningkatnya aktivitas 
GLUT-4 membuat sel-sel otot menjadi lebih 
responsif terhadap insulin dan mampu 
meningkakan pengambilan glukosa oleh sel-
sel otot (27). 

Senyawa antosianin dan asam jambolat 
juga terkandung di dalam buah juwet. 
Antosianin memiliki sifat antioksidan yang kuat 
sehingga dapat membantu melindungi sel-sel 
tubuh dari kerusakan akibat stres oksidatif 
(28). Selain itu, antosianin juga dapat 
membantu mengaktifkan jalur Phosphatidyl-
Inositol-3-kinase (PI3K) dan jalur Akt (protein 
kinase B) yang dapat menginduksi translokasi 
GLUT-4 ke permukaan sel sehingga 
meningkatkan pengambilan glukosa dari aliran 
darah ke dalam sel.  

Sementara itu, asam jambolat atau yang 
dikenal juga sebagai asam oleanolat termasuk 
ke dalam senyawa kimia golongan triterpenoid 
yang memiliki efek antidiabetes (29). Asam 

jambolat dapat meningkatkan sekresi insulin 
dari sel beta pankreas, menghambat enzim α-
glukosidase, serta meningkatkan sensitivitas 
sel terhadap hormon insulin. 

Kandungan serat yang tinggi dalam buah 
juwet dapat memperlambat proses 
penyerapan glukosa sehingga mencegah 
lonjakan kadar gula darah setelah makan. 
Serat larut dalam buah juwet dapat 
difermentasi oleh mikrobiota di usus besar 
yang berperan dalam pembentukan SCFA. 
Pembentukan SCFA ini menginduksi sekresi 
hormon GLP-1 dari usus halus. Hormon GLP-
1 dapat mengurangi resistensi insulin dengan 
meningkatkan aktivitas reseptor insulin di sel-
sel otot dan hati (30). 

Kromium dan magnesium juga 
terkandung di dalam buah juwet. Kromium 
dapat berikatan dengan chromodulin untuk 
membantu meningkatkan aktivitas reseptor 
insulin (31). Hal ini menyebabkan penggunaan 
insulin oleh sel-sel tubuh untuk mengambil 
glukosa dari aliran darah menjadi lebih efektif. 
Magnesium memiliki efek antiinflamasi dengan 
membantu mengurangi produksi sitokin pro-
inflamasi, seperti TNF-alpha (tumor necrosis 
factor-alpha), interleukin-6 (IL-6), dan 
interleukin-1 beta (IL-1β) (32). 

Selain itu, buah juwet juga mengandung 
senyawa quercetin, kaempferol, dan eugenol. 
Quercetin memiliki sifat antiinflamasi dan 
antioksidan yang dapat membantu 
mengurangi peradangan saraf dan melindungi 
sel-sel saraf dari kerusakan akibat stres 
oksidatif. Senyawa ini meningkatkan 
regenerasi saraf dengan merangsang 
pertumbuhan sel-sel saraf baru dan 
memperbaiki sel-sel saraf yang rusak (33).  

Kaempferol dapat meningkatkan aktivitas 
enzim glukokinase yang dapat mempercepat 
fosforilasi glukosa menjadi molekul glukosa-6-
fosfat (G6P) dan meningkatkan penyerapan 
glukosa oleh sel-sel hati. Tidak hanya itu, 
kaempferol juga dapat menghambat enzim 
glukosa-6-fosfatase (G6Pase) sehingga 
mengurangi konversi G6P kembali menjadi 
glukosa dan mengurangi jumlah glukosa yang 
dilepaskan ke aliran darah dari hati (34). 

Eugenol dapat menurunkan kadar C-
reactive protein (CRP) dan interleukin-6 (IL-6) 
yang keduanya merupakan sitokin pro-
inflamasi. Eugenol juga dapat meningkatkan 
aktivitas enzim antioksidan, seperti 
superoksida dismutase (SOD) dan katalase 
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sehingga membantu melindungi sel-sel tubuh 
dari kerusakan akibat stres oksidatif (35). 

Proses fermentasi menggunakan bakteri 
asam laktat dapat meningkatkan manfaat buah 
juwet sebagai pangan fungsional. Penelitian 
telah menunjukkan bahwa proses fermentasi 
menggunakan bakteri Lactobacillus plantarum 
dapat meningkatkan aktivitas antioksidan 
hingga 64,03%. Proses fermentasi juga 
memengaruhi kandungan fitokimia dalam buah 
juwet, termasuk senyawa fenolik, flavonoid, 
dan antosianin. Peningkatan kandungan 
antosianin setelah proses fermentasi 
mencapai 41,11% (36). 

 
4.3 Pembuatan Minuman Probiotik 

JuwetCare 
Fermentasi merupakan proses yang 

dapat meningkatkan nilai fungsional bahan 
pangan melalui aktivitas bakteri asam laktat. 
Minuman probiotik JuwetCare diolah 
menggunakan proses fermentasi bertujuan 
untuk meningkatkan kandungan antioksidan 
yang terdapat dalam buah juwet. Lama 
fermentasi memengaruhi peningkatan aktivitas 
antioksidan. Bakteri asam laktat yang 
digunakan merupakan bakteri lokal khas 
Indonesia, yaitu Lactobacillus plantarum yang 
banyak digunakan untuk fermentasi growol 
makanan khas Kulon Progo, Daerah Istimewa 
Yogyakarta dan Pediococcus acidilactici yang 
ditemukan pada dadih minuman fermentasi 
susu kerbau khas Minangkabau.  

Berdasarkan penelitian terdahulu, proses 
fermentasi bahan pangan menggunakan 
bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum 
dapat memberikan peningkatan aktivitas 
antioksidan. Penelitian ini sejalan dengan 
pembuatan JuwetCare untuk membantu 
pengelolaan T2DM melalui mekanisme 
antioksidan dan antiinflamasi (36). Berikut ini 
merupakan bagan alur pembuatan minuman 
probiotik JuwetCare dari fermentasi buah juwet 
menggunakan bakteri Lactobacillus plantarum 
dan Pediococcus acidilactici (Gambar 1). 

 
Gambar 1. Bagan Pembuatan JuwetCare 

 
Pembuatan minuman probiotik dari buah 

juwet dimulai dengan proses sortasi dan 
pencucian buah. Kemudian, dilakukan 
pemisahan biji dan kulit dari daging buahnya. 
Selanjutnya, dilakukan blanching pada daging 
buah juwet yang telah dipisahkan dari biji dan 
kulitnya. Proses blanching bertujuan untuk 
menginaktivasi enzim dan mengurangi jumlah 
mikroba awal. Setelah itu, daging buah 
dihaluskan menggunakan blender dengan 
menambahkan air sesuai kebutuhan. Langkah 
selanjutnya, sari buah juwet dipasteurisasi 
pada suhu 75°C selama 15 menit. Setelah 
dilakukan pasteurisasi, sari buah juwet 
didinginkan pada suhu ruang selama 30 menit. 
Setelah suhunya turun, dilakukan 
penambahan starter bakteri asam laktat 
Lactobacillus plantarum dan Pediococcus 
acidilactici ke dalam sari buah juwet, lalu 
dilakukan inkubasi pada suhu 37°C selama 14 
jam. Setelah proses inkubasi selesai, minuman 
probiotik kemudian dikemas ke dalam botol 
dengan volume 65 ml yang praktis untuk 
disajikan. Minuman probiotik JuwetCare dapat 
disimpan dalam kulkas dengan suhu 4°C untuk 
menjaga kualitasnya. 

Selama proses fermentasi, pH dan suhu 
sari buah harus dipantau secara teratur untuk 
memastikan kondisi yang optimal bagi 
pertumbuhan bakteri probiotik. Pengendalian 
fermentasi ini dapat dilakukan menggunakan 
alat pengukur pH dan termometer. Sementara 
untuk suhu, kelembaban, dan waktu 
fermentasi dapat disesuaikan untuk mencapai 
hasil minuman yang diinginkan. Berdasarkan 
penelitian yang telah dilakukan sebelumnya 
menunjukkan bahwa semakin lama waktu 
fermentasi, rasa minuman probiotik akan 
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menjadi lebih asam. Hal ini terjadi karena 
selama proses fermentasi, bakteri mengubah 
gula menjadi asam laktat (37). 

Keunggulan dari minuman probiotik 
JuwetCare adalah memiliki proses pengolahan 
yang cukup mudah untuk dilakukan, serta 
praktis untuk didistribusikan dan dikonsumsi 
oleh konsumen. Selain itu, buah juwet yang 
telah difermentasi menjadi minuman probiotik 
juga memiliki masa simpan yang lebih lama 
dibandingkan dengan buah juwet yang tidak 
melalui proses fermentasi. Hal ini dikarenakan 
proses fermentasi yang melibatkan bakteri 
asam laktat dapat menghambat pertumbuhan 
mikroorganisme perusak dengan membuat 
kondisi pH menjadi rendah, mengurangi 
aktivitas enzimatik, meningkatkan kandungan 
probiotik, serta menghasilkan senyawa asam 
laktat, asam asetat, dan asam format sebagai 
pengawet alami (38, 39). 

 
4.4 Manfaat Minuman Probiotik Buah 

Juwet 
4.4.1 Bagi Kesehatan  

Selain dapat membantu menurunkan 
kadar gula darah, minuman probiotik yang 
terbuat dari buah juwet dapat membantu 
memperbaiki komposisi mikrobiota dalam 
saluran cerna penderita T2DM karena dibuat 
menggunakan fermentasi bakteri Lactobacillus 
plantarum dan Pediococcus acidilactici. 
Bakteri Lactobacillus plantarum berfungsi 
meningkatkan aktivitas antioksidan, flavonoid, 
dan antosianin (40). Lactobacillus plantarum 
dapat menghambat kerja enzim α-glukosidase, 
yaitu enzim yang berperan dalam memecah 
karbohidrat kompleks menjadi glukosa 
sederhana yang lebih mudah diserap oleh 
usus. Dengan menghambat enzim α-
glukosidase maka penyerapan glukosa dari 
aliran darah menjadi lebih lambat sehingga 
tidak terjadi kenaikan kadar gula darah secara 
drastis. Selain itu, Lactobacillus plantarum juga 
memiliki manfaat untuk merangsang produksi 
insulin di pankreas dan meningkatkan 
sensitivitas sel terhadap hormon insulin. 
Sementara itu, Pediococcus acidilactici 
merupakan Bakteri Asam Laktat (BAL) yang 
dapat membantu menurunkan produksi sitokin 
pro-inflamasi seperti lipopolisakarida (LPS) 
dan meningkatkan sensitivitas sel terhadap 
hormon insulin. Pediococcus acidilactici juga 
berkontribusi dalam meningkatkan aktivitas 
antioksidan dalam tubuh sehingga dapat 

menekan kerusakan oksidatif. Sama seperti 
Lactobacillus plantarum, Pediococcus 
acidilactici juga memiliki kemampuan untuk 
mencegah kenaikan kadar gula darah secara 
drastis melalui jalur penghambatan enzim α-
glukosidase (41).  

Komposisi bakteri pada minuman 
JuwetCare juga membantu menurunkan kadar 
gula darah melalui mekanisme keseimbangan 
mikrobiota usus. Produk JuwetCare membantu 
meningkatkan bakteri baik di usus sehingga 
dapat mencegah penurunan SCFA butirat, 
peningkatan permeabilitas usus, perubahan 
pada kumpulan asam empedu, peningkatan 
Branched-Chain Amino Acids (BCAAs), dan 
peningkatan produksi sitokin pro-inflamasi 
seperti lipopolisakarida (LPS). Kondisi ini akan 
membantu meningkatkan sensitivitas insulin 
dan mengurangi inflamasi. Selain komposisi 
bakteri, buah juwet sendiri memiliki banyak 
manfaat bagi penderita T2DM. Buah juwet 
memiliki efek pada peningkatan sensitivitas sel 
terhadap hormon insulin, bersifat sebagai 
antioksidan, perbaikan profil lipid, penurunan 
stres oksidatif, dan penurunan hingga 
penstabilan kadar gula darah. Efek-efek 
tersebut tidak terlepas dari kandungan 
senyawa aktif dalam buah juwet seperti 
flavonoid, polifenol, tanin, terpenoid, saponin, 
quercetin, kaempferol, eugenol, antosianin, 
dan asam jambolat. Kandungan mineral dan 
serat yang tinggi juga turut berperan dalam 
banyaknya manfaat buah juwet bagi penderita 
T2DM (17). 

 
4.4.2 Bagi Sosial-Ekonomi 

Minuman probiotik buah juwet tidak hanya 
memiliki manfaat kesehatan, tetapi juga dapat 
berdampak positif dalam bidang sosial-
ekonomi, seperti pembangunan ekonomi lokal, 
pemberdayaan masyarakat, dan 
pengembangan industri. Minuman probiotik 
dapat memberikan kesempatan kerja bagi 
masyarakat, baik dalam hal penanaman buah 
juwet, pengolahan minuman, hingga proses 
distribusi. Hal ini tentu dapat meningkatkan 
pendapatan dan kesejahteraan ekonomi 
masyarakat melalui peluang usaha industri 
mikro minuman probiotik karena proses 
pembuatannya yang sederhana serta 
kemudahan akses bahan pangan dan starter 
bakteri lokal. Selain itu, melalui promosi dan 
pendidikan tentang manfaat minuman probiotik 
buah juwet, masyarakat dapat meningkatkan 

https://bimgi.or.id/


P-ISSN : 2303-3932 

https://bimgi.or.id/ 

 

  

 
 
Berkala Ilmiah Mahasiswa Ilmu Gizi Indonesia, Vol. 11, No. 1, Juni 2024            50 

kesadaran akan pentingnya pola makan yang 
sehat terutama dalam mencegah penyakit 
T2DM. Pengetahuan ini dapat mengarah pada 
perubahan perilaku konsumen menuju gaya 
hidup yang lebih sehat dan mendorong 
pertumbuhan ekonomi yang berkelanjutan. 

 
 

5.  KESIMPULAN 
Minuman JuwetCare merupakan salah 

satu produk pangan fungsional berupa 
minuman probiotik yang menggunakan bahan-
bahan lokal, yaitu buah juwet serta bakteri lokal 
Lactobacillus plantarum dan Pediococcus 
acidilactici. Adanya minuman JuwetCare ini 
dapat meningkatkan sensitivitas insulin, 
bersifat sebagai antioksidan, memperbaiki 
profil lipid, menurunkan stres oksidatif, 
menstabilkan kadar gula darah, hingga 
memperbaiki komposisi mikrobiota usus pada 
penderita T2DM. JuwetCare diharapkan 
mampu menjadi inovasi pangan fungsional 
berbasis buah lokal yang dapat membantu 
penderita T2DM dalam menjaga kadar gula 
darah dan komposisi mikrobiota usus. 
 
 

6. SARAN 
Minuman JuwetCare sebagai minuman 

probiotik berpotensi dalam meningkatkan 
kesehatan pada penderita T2DM. Penelitian 
lanjutan dapat dilakukan dengan 
mengeksplorasi secara mendalam variasi 
terkait formulasi minuman JuwetCare untuk 
mengoptimalkan kandungan bakteri asam 
laktat dan meningkatkan stabilitas produk. 
Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut tentang 
efek penurunan kadar gula darah setelah 
mengonsumsi minuman probiotik JuwetCare 
untuk mengetahui tingkat efektivitas produk 
dalam menurunkan kadar gula darah pada 
penderita T2DM, serta untuk mengetahui 
apakah ada alergi atau efek samping yang 
ditimbulkan setelah mengonsumsi minuman 
probiotik JuwetCare. 

Pertimbangan pengaruh jangka panjang 
terhadap konsumsi minuman probiotik 
JuwetCare terhadap parameter kesehatan 
lainnya, mekanisme kerja minuman probiotik 
JuwetCare dalam meningkatkan kesehatan 
usus pada penderita T2DM, serta potensi 
pengembangan produk dan strategi promosi 
kesehatan yang efektif juga dapat 
dikembangkan. Dengan demikian, penelitian 

lanjutan dalam hal ini dapat memberikan 
kontribusi yang signifikan dalam meningkatkan 
kesehatan masyarakat, serta mendukung 
pertumbuhan industri pangan fungsional 
berbasis buah lokal. 
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