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ABSTRAK

Kefir terbuat dari starter biji kefir yang terdiri atas L kefiri, genus Leuconostoc, Lactococcus, dan Acetobacter
yang tumbuh berdampingan. Penambahan ekstrak bunga telang pada kefir dapat meningkatkan sifat fungsional dan
meningkatkan sensori. Penelitian ini bertujuan menguji karakteristik fisik, kimia, mikroorganisme, aktivitas
antioksidan, dan organoleptik kefir susu sapi dengan penambahan bunga telang selama penyimpanan pada suhu
refrigerator (1-4°C). Analisis penelitian menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial 3x3 sebanyak tiga
pengulangan. Faktor pertama adalah penambahan bunga telang (0%, 3%, dan 6%), dan faktor kedua adalah lama
penyimpanan (0, 3, dan 6 hari). Karakteristik fisik, kimia, aktivitas antioksidan, dan mikroorganisme diuji
menggunakan ANOVA dua faktor dan uji lanjut Tukey, sedangkan uji organoleptik diuji menggunakan nonparametrik
Kruskal-Wallis dan diuji lanjut dengan Mann-Whitney. Hasil penelitian menunjukkan selama penyimpanan pada kefir
meningkatkan nilai pH dan nilai TAT serta menurunkan viskositas dan kadar lemak. Penghambatan DPPH dan
kapasitas antioksidan pada penambahan ekstrak bunga telang mengalami peningkatan dan mengalami penurunan
seiring dengan lama penyimpanan. Bakteri asam laktat (BAL) dan kapang khamir tidak mengalami perubahan.
Pengujian sensori hedonik panelis lebih menyukai warna dan aroma kefir dengan penambahan ekstrak bunga telang.
Uji sensori mutu hedonik dengan karakteristik terbaik adalah pada penambahan ekstrak bunga telang sebanyak 6%.

Kata kunci: ekstrak bunga telang, kefir, penyimpanan, organoleptik

ABSTRACT

Kefir is made from a kefir seed starter consisting of L kefiri, genus Leuconostoc, Lactococcus, and Acetobacter
that grow side by side. The addition of butterfly pea flowers extract to kefir can improve functional properties and
sensory. The aim of this study was to investigate the physical characteristic, chemical characteristics,
microorganisms, antioxidant activity, and organoleptic properties of cow’s milk kefir with the addition of butterfly
pea flowers during storage at refrigerator temperature (1—-4°C). The research analysis used a completely randomized
design with a 3x3 factorial pattern with three repetitions. The first factor was the addition of butterfly pea flowers (0%,
3%, and 6%), and the second factor was storage time (0, 3, and 6 days). The physical, chemical, antioxidant activity,
and microorganism characteristics were tested using two-factor ANOVA and further tested by the Duncan test. Data
on organoleptic properties were analyzed by the nonparametric Kruskal-Wallis and then verified using the Mann-
Whitney test. The results showed that during storage the kefir increased the pH value and TAT value and decreased
the viscosity and fat content. The inhibition of DPPH and the antioxidant capacity of the addition of butterfly pea
flowers extract increased and decreased with the length of storage. Lactic acid bacteria (LAB) and the yeast did not
change. Sensory hedonic test panelists prefer the color and aroma of kefir with the addition of telang flower extract.
Sensory test of hedonic quality with the best characteristics, namely the addition of 6% butterfly pea flowers extract.

Keywords: butterfly pea extract, kefir, storage organoleptic

PENDAHULUAN memfermentasikan  laktosa  atau non-lactose
fermenting yeasts, seperti Saccharomyces cerevisiae,

Kefir terbuat dari starter biji kefir yang terdiri atas ~ Saccharomyces unisporus, dan Saccharomyces
Lactobacillus kefiri, genus Leuconostoc, Lactococcus,  €xiguous (CODEX 2003). Kefir yang ditambahkan
dan Acetobacter yang tumbuh berdampingan. Biji kefir ~ starter sebanyak 3% dan difermentasi selama 24 jam
juga terdiri atas kapang yang memfermentasikan ~ Mmemiliki rasa asam dan mengandung alkohol. Bakteri
laktosa atau lactose fermenting yeasts, seperti ~asam laktat menghasilkan asam laktat sehingga terasa
K|uyveromyces marxianus dan kapang yang tidak asam, Sedangkan khamir/ragi kefir menghaS”kan
alkohol dan karbon dioksida (Yusriyah dan Agustini
Departemen llmu Produksi dan Teknologi Peternakan, 2014). Komposisi kefir terdiri atas protein (3,50%),
Fakultas Peternakan, IPB University, Kampus IPB Darmaga,  kadar air (89,50%), lemak (1,50%), laktosa (4,50%),
Bogor 16680 o _ abu (0,60%), alkohol (0,50-2,50%), kadar asam laktat

Penulis Korespondensi: Email: aferiskap@gmail.com (0,80-1,10%), adanya gas karbon dioksida,
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asetaldehida, dan diasetil dengan pH kefir sebesar
4,60. Kadar asam laktat dan alkohol dipengaruhi oleh
kadar laktosa bahan baku, lama fermentasi, dan jenis
starter yang digunakan (Susilo et al. 2019).

Produk susu fermentasi seperti kefir memiliki
banyak manfaat bagi kesehatan tubuh. Mikroorga-
nisme yang terdapat pada kefir menghasilkan vitamin,
mineral, dan asam amino esensial yang membantu
dalam homeostasis, menghirolisis laktosa, mendegra-
dasi protein sehingga menghasilkan makanan yang
bergizi tinggi dan mudah dicerna. Kefir memiliki
keuntungan seperti antioksidan, antibakteri, anti-
hiperkolesterol, anti-karsinogenik, anti-tumor, dan
aktivitas galaktosidase (Arslan 2015). Manfaat kefir
bagi kesehatan adalah dapat menghambat pertum-
buhan bakteri yang menyebabkan penyakit saluran
pencernaan dengan menghasilkan bakteriosin,
antibiotik, hidrogen peroksida dll. Bakteri asam laktat
pada kefir juga dapat mencegah infeksi saluran urin,
meningkatkan imun, melancarkan buang air besar,
dan mengurangi risiko penyakit jantung (Setiarto
2020).

Indonesia termasuk negara Asia Tenggara yang
memiliki tanaman bunga telang (Clitoria ternatea).
Bunga ini merupakan jenis tanaman merambat yang
memiliki warna biru keunguan dan bernilai pH asam
(Marpaung et al. 2020). Fitokimia ekstraksi bunga
telang mengandung flavonoid, saponin, tanin, dan
steroid yang memiliki fungsi sebagai antioksidan
(Shahrizal 2019). Bagian kelopak bunga telang
berfungsi sebagai antikanker, antioksidan, antiinfla-
masi, antiobesitas, dan antibiotik (Marpaung 2020).
Ekstrak bunga telang memiliki aktivitas antioksidan
berkategori kuat, yaitu senilai 87,86 ppm pada IC50
(Cahyaningsih et al. 2019). Bunga telang dapat
dijadikan sebagai bahan pangan fungsional dan
nutrasetikal (Marpaung 2020).

Kefir harus diperhatikan suhu dan lama penyim-
panannya agar kualitas kefir tetap terjaga karena
selama penyimpanan dapat terjadi perubahan bio-
kimia. Kefir yang disimpan pada suhu beku kandungan
mikroorganisme pada kefir akan rusak, namun jika
disimpan pada suhu dingin mikroorganisme pada kefir
aktivitasnya akan melambat (Setyawardani et al.
2017). Kefir harus disimpan pada suhu rendah, jika
sebaliknya ragi pada kefir akan terus menghasilkan
kandungan karbon dioksida dan alkohol (Kiki et al.
2021). Suhu rendah juga masih menyebabkan adanya
perubahan mikroorganisme, fisikokimia, dan sensori
sehingga memengaruhi daya terima konsumen. Total
bakteri asam laktat selama penyimpanan semakin
menurun, namun khamir cenderung konstan (Rohmah
& Estiasih 2018). Suhu dan lama penyimpanan
merupakan faktor penting untuk mempertahankan
kualitas kefir.

Selain kefir, yogurt juga termasuk produk susu yang
difermentasi.  Yogurt adalah  hasil  aktivitas
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Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus dengan tambahan lain atau tidak (Hanum
et al. 2021). Perbedaan yang menonjol pada kefir dan
yogurt adalah pada cita rasa dan aromanya. Kefir
memiliki aroma dan rasa yang segar dan sensasi
alkohol atau soda, sedangkan yogurt berasa creamy
dan lebih lembut. Perbedaan yang lain adalah kefir
lebih encer dari yogurt. Keuntungan kefir terdapat
pada jumlah starter bakteri asam laktat yang lebih
banyak daripada yogurt, sementara yogurt hanya
memiliki 2-5 bakteri asam laktat. Kefir grain kefir juga
dapat digunakan dalam jangka waktu yang panjang
sampai kapanpun selama susu yang digunakan
memiliki kualitas yang baik, sedangkan yogurt hanya
dapat digunakan 3-5 kali setelah itu harus diganti
dengan starter yogurt yang baru (Asril et al. 2022).
Yogurt bunga telang telah diteliti oleh Berutu (2022)
dengan hasil penambahan ekstrak bunga telang
meningkatkan nilai pH serta menurunkan nilai
viskositas dan total asam tertitrasi.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan selama penelitian adalah
gelas ukur, autoklaf, botol schott, dan kardus. Bahan
baku yang digunakan untuk membuat kefir ekstrak
bunga telang adalah susu sapi segar dan susu sapi
skim, kefir grain komersial merk Evde, serta ekstrak
bunga telang fase air.

Pembuatan Ekstrak Bunga Telang (Purwaniati et
al. 2020)

Bunga telang kering didapatkan dari online shop
pada toko Alkahfi Store. Bunga telang kering sebanyak
50 g direndam dengan air sebanyak 300 mL dengan
suhu 80°C selama £15 menit. Air tersebut disaring dan
diambil filtratnya. Bunga telang yang telah dibuat
menjadi ekstrak diuji karakteristiknya. Karakteristik
yang diuji adalah nilai pH, rendemen (%), dan
penghambatan DPPH (%).

Pembuatan Starter Kefir dan Pembuatan Kefir

Tahap pertama, susu skim disterilisasi sebanyak
100 mL menggunakan autoclave pada suhu 115°C
selama 3 menit. Bubuk starter dimasukkan ke dalam
susu steril dan dicampurkan pada susu skim sebanyak
900 mL, ditunggu hingga 10 menit pada suhu ruang.
Susu diinokulasi selama 24 jam pada suhu ruang.
Proses pembuatan kefir, susu skim ditambahkan kultur
dari pembuatan kefir sebelumnya sebanyak 1% dari
total volume susu, lalu dilakukan inokulasi pada suhu
ruang selama 24 jam. Kefir ditambahkan ekstrak
bunga telang lalu homogenkan.
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Karakteristik Fisik dan Kimia

Analisis pH dilakukan menggunakan pH meter. Alat
pH meter dikalibrasi menggunakan larutan buffer (pH
4,01 dan 7,01). Sampel yang akan diuji dipersiapkan
secukupnya, ujung pH meter atau elektroda pH meter
direndam dan ditunggu hingga angka yang muncul
stabil (AOAC 2005). Aktivitas air diukur menggunakan
aw meter bermerek Novasina dari Switzerland. Tombol
start ditekan untuk menyalakan alatnya. Sampel
disiapkan dan dimasukkan ke dalam chamber, start
ditekan kembali dan ditunggu hingga menunjukkan
nilai yang stabil (Meilanie et al. 2018). Analisis total
asam tertitrasi (TAT) menggunakan SNI 2981:2009,
yaitu sampel disiapkan sebanyak 25 mL, lalu
dimasukkan pada wadah gelas kaca. Sampel
ditambahkan fenolftalein (PP) sebanyak 3-5 tetes.
Larutan NaOH 0,1 N akan menitrasi sampel hingga
terjadi perubahan warna. Data yang diperoleh dihitung
menggunakan rumus berikut:

Jumlah asam (%) = wx 100%
Keterangan:
\% = Volume larutan NaOH (mL);
N = Normalitas larutan NaOH;
90 = Bobot setara asam laktat;
W = Bobot sampel (mg).

Uji viskositas dilakukan menggunakan viskometer
Rion VT-04F. Sampel disiapkan sebanyak 150 mL,
dimasukkan ke dalam gelas bejana. Tombol on ditekan
dan ditunggu hingga angka menunjukkan angka
tertinggi (Meilanie et al. 2018). Analisis bobot jenis,
kadar protein, lemak, air, bahan kering tanpa lemak,
dan laktosa mengikuti metode yang dilakukan
Rachmatiah et al. 2013. Sampel kefir susu sapi yang
ditambah ekstrak bunga telang sebanyak 25 mL
disiapkan untuk pengukuran analisis bobot jenis, kadar
protein, kadar lemak, kadar air, bahan kering tanpa
lemak, dan laktosa menggunakan lactoscan milk
analyzer MCC30. Hasil pengukuran keluar pada
thermal paper. Kadar air dihitung menggunakan rumus
berikut:

%Kadar air = 100-(SNF+Lemak)

Analisis Aktivitas Antioksidan Menggunakan
Radikal 1- diphenyl-2- picryl-hydrazyl (DPPH)
(Modifikasi Apostolidis et al. 2006)

Sampel kefir masing-masing disiapkan sebanyak 2
mL dan dipindahkan pada vial tube. Vial berisi sampel
disentrifugasi dengan kecepatan 8000 rpm selama 10
menit. Hasil sentrifugasi diambil cairannya dan
dipindahkan ke tabung reaksi yang sudah berisi
aqguades sebanyak 9 mL. Sampel dari tabung yang
diencerkan diambil sebanyak 0,15 mL dan
dipindahkan ke vial 2 mL. Vial yang berisi sampel
ditambahkan 0,90 mL DPPH dan direndam pada
waterbath dengan suhu 35°C selama 30 menit.
Absorbansi diamati dengan panjang gelombang (A)
517 nm. Hasil dibandingkan dengan vitamin C sebagai
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kontrol. Persentase penghambatan dihitung dengan
rumus:

A517 Kontrol-A517 Ekstrak
05) =
Penghambatan (%) = { A5 Kontrol

} x 100%

Kapasitas Antioksidan (Modifikasi Tangkanakul et
al. 2009)

Kapasitas antioksidan ditentukan berdasarkan
kemampuan ekstrak bunga telang dalam menangkap
radikal bebas DPPH dan dibandingkan dengan
antioksidan (vitamin C atau asam askorbat).
Konsentrasi larutan vitamin C disiapkan 0,50; 1; 1,50;
2; dan 2,50 mg 100 mL™* air suling atau aquades yang
telah direbus. Masing-masing larutan vitamin C
tersebut diambil sebanyak 0,15 mL lalu dicampurkan
dengan DPPH pelarut methanol sebanyak 0,90 mL.
Campuran tersebut diinkubasi pada waterbath selama
30 menit pada suhu 37°C. Absorbansi diamati pada
spektrofotometer UV-VIS 2453 dengan panjang
gelombang 517 nm. Kurva standar vitamin C diperoleh
dari DPPH %SA (x) diplot berbagai konsentrasi vitamin
C (y). Satuan yang digunakan untuk mengukur adalah
mg vitamin C setara (EVC) 100 g* ekstrak bunga
telang. Kapasitas antioksidan dihitung menggunakan
rumus sebagai berikut:;

Kapasitas AO (mg EVC 100 g?) =
kapasitas AO kurva/100 x 0,9/0,15x 10
W x100

Keterangan:

Kapasitas AO kurva = Kapasitas antioksidan kurva
(mg 100 mL™Y)

w = Bobot sampel (mL)

Mikroorganisme

Analisis bakteri asam laktat menggunakan metode
BAM (2001). Uji bakteri asam laktat (BAL) atau jumlah
bakteri starter pada kefir menggunakan media de Man
Rogosa Sharpe Agar (MRSA) yang telah disterilkan.
Sampel kefir yang telah dicairkan menggunakan buffer
peptide water (BPW) dimasukkan sebanyak 1 mL
menggunakan pipet ke dalam cawan petri kaca steril,
dilakukan sebanyak dua kali (duplo) pada setiap
sampel pengenceran. Media MRSA steril yang sudah
dingin dituang ke dalam cawan sebanyak +15-20 mL.
Cawan dihomogenkan dengan digerakkan mem-
bentuk angka delapan hingga merata. Setelah agar
membeku, cawan dipindahkan ke dalam inkubator
pada suhu 35°C selama 24-48 jam dalam posisi
terbalik. Jumlah BAL dihitung dengan satuan per gram
atau mL dengan rumus sebagai berikut:

>c
[(1xnq) + (0.1Xn,)]Xd

Keterangan:

N = Jumlah koloni per ml atau g produk

C =Jumlah semua koloni pada semua piring dihitung
n1 =Jumlah pelat pada pengenceran pertama dihitung
n. = Jumlah pelat pada pengenceran kedua dihitung
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d = Pengenceran dari hitungan pertama

Analisis kapang dan khamir menggunakan DSN
(1992). Uji kapang dan khamir menggunakan media
Potato Dextrose Agar (PDA) yang telah disterilkan.
Sampel yang telah diencerkan menggunakan buffer
peptide water (BPW) dimasukkan sebanyak 1 mL
menggunakan pipet ke dalam cawan petri steril,
pengambilan sampel dilakukan sebanyak dua Kkali
(duplo). Media PDA (suhu 45°C + 1°C) dituangkan ke
cawan petri =+ 15-20 mL. Cawan dihomogenkan
dengan penggerakan membentuk angka delapan
hingga tercampur dengan merata. Agar yang
membeku kemudian diinkubasi pada inkubator pada
posisi cawan terbalik selama 24-48 jam. Jumlah
kapang dan khamir dihitung dengan satuan per gram
atau mL.

Uji Organoleptik

Kefir yang digunakan untuk uji organoleptik meng-
gunakan kefir segar. Ekstrak bunga telang ditambah-
kan beberapa menit tepat sebelum uji organoleptik
dilakukan. Hal ini dilakukan agar produk yang diuji
masih dalam keadaan baik. Uji ini menggunakan uiji
mutu hedonik dan kesukaan (hedonik). Pengujian
menggunakan panelis sebanyak 30 orang agak
terlatih. Uji mutu hedonik dan uji hedonik atribut yang
digunakan adalah rasa, aroma, warna, dan
kekentalan. Uji mutu hedonik menggunakan skala 5
skor, yaitu pada rasa 1= sangat berasa kefir, 2= berasa
kefir, 3= agak berasa kefir, 4= berasa bunga telang
(sedikit berasa kefir), dan 5= sangat berasa bunga
telang (tidak ada rasa kefir), sedangkan pada aroma
1= sangat beraroma kefir, 2= beraroma kefir, 3= agak
beraroma bunga telang (ada aroma kefir), 4=
beraroma bunga telang (sedikit beraroma kefir), dan
5= sangat beraroma bunga telang (tidak ada aroma
kefir). Skala pada warna adalah 1= putih susu, 2= putih
kebiruan (biru muda), 3= abu-abu, 4= biru keabuan, 5=
biru tua. Pada kekentalan skala adalah 1= sangat
encer, 2= encer, 3= agak kental, 4= kental, dan 5=
sangat kental. Uji hedonik menggunakan skala 5 skor,
yaitu 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak
suka, 4= suka, 5= sangat suka.

Rancangan Percobaan dan Analisis data

Penelitian ini menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) pola faktorial 3x3 dengan pengulangan
sebanyak tiga kali. Faktor pertama adalah penam-
bahan ekstrak bunga telang dengan tiga taraf (0%, 3%,
dan 6%). Faktor kedua adalah waktu simpan yang
terdiri atas 3 taraf (0, 3, dan 6 hari). Karakteristik yang
diuji adalah fisik, kimia, BAL, kapang dan khamir,
antibakteri, dan aktivitas serta kapasitas antioksidan
pada kefir.

Data diuji menggunakan analisis ragam atau
ANOVA (analysis of variance) rancangan acak
lengkap pola faktorial dengan kepercayaan 95%,
setelah itu jika menunjukkan hasil yang berpengaruh
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nyata atau sangat nyata maka dilanjutkan dengan uiji
Tukey menggunakan aplikasi Minitab. Data hasil uiji
organoleptik dianalisis menggunakan uji nonpara-
metrik  Kruskal-Wallis. Jika hasil menunjukkan
pengaruh yang nyata atau sangat nyata maka
selanjutnya diuji menggunakan uji Mann-Whitney.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Ekstrak Bunga Telang

Karakteristik ekstrak bunga telang disajikan pada
Tabel 1. Nilai pH ekstrak bunga telang pada penelitian
ini berada pada kisaran pH yang dilaporkan oleh
Hartono (2013), yaitu berkisar 3,30-5,10. Konsentrasi
atau rendemen yang didapatkan adalah 16,67%.
Penelitian Pertiwi et al. (2022) mendapatkan hasil yang
lebih rendah, yaitu 9,45%, karena proses pembuatan
ekstrak berbeda, yaitu menggunakan etanol. Aktivitas
antioksidan bunga telang pada penelitian ini adalah
69,46%, yang lebih rendah dari laporan Hanum et al.
(2021) yang melaporkan aktivitas antioksidan bunga
telang sebesar 97%. Nilai antioksidan yang berbeda ini
dikarenakan perbedaan perlakuan pada saat proses
pembuatan ekstraksi.

Karakteristik Fisik

Hasil pengamatan karakteristik fisik disajikan pada
Tabel 2. Nilai pH ditentukan berdasarkan aktivitas
relatif ion hidrogen yang terdapat pada larutan (Buck
et al. 2002). Hasil analisis ragam kefir menunjukkan
bahwa nilai pH dipengaruhi secara nyata oleh lama
penyimpanan (p<0,05). Penyimpanan hari ke-0
memiliki nilai yang paling rendah, namun pada
penyimpanan hari ke-3 dan ke-6 memiliki nilai yang
semakin meningkat. Peningkatan nilai pH ini
dikarenakan aktivitas bakteri asam laktat yang
semakin menurun. Penelitian Safitri et al. (2020) juga
menyatakan nilai pH kefir pada hari ke-3 mengalami
peningkatan, yaitu sebesar 6,05. Peningkatan tersebut
membuat aktivitas bakteri asam laktat mulai menurun
karena terdapat bakteri asam laktat yang tidak dapat
bertahan hidup dalam pH yang rendah. Aktivitas
bakteri asam laktat semakin menurun namun aktivitas
khamir terus berjalan karena khamir dapat hidup pada
pH yang rendah. Pada kondisi tertentu, bakteri asam
laktat bekerja kembali sehingga lebih banyak meng-
hasilkan asam laktat dan akhirnya menyebabkan
penurunan pH. Penambahan ekstrak tidak berpe-
ngaruh karena nilai pH pada ekstrak bunga telang
yang ditambahkan hampir mendekati pH kefir, yaitu
sebesar 4,12. Nilai pH yang dihasilkan berkisar 4,31—
4,40, dan hal ini tidak jauh berbeda dari penelitian
Febrisiantosa et al. (2013) dengan nilai pH kefir yang
dihasilkan berkisar 3,95-4,74.

Hasil analisis ragam yang didapatkan tidak ada
perbedaan nyata aktivitas air (AW) antara penam-
bahan esktrak bunga telang pada kefir dengan
penyimpanan. Hasil AW yang didapatkan pada
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Tabel 1 Karakteristik ekstrak bunga telang
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Parameter Hasil
Nilai pH 4,12 + 0,00
Rendemen (%) 16,67
Penghambatan DPPH (%) 75,59 + 8,69

Keterangan: DPPH = 1-diphenyl-2-picryl-hydrazil

Tabel 2 Karakteristik fisik kefir susu sapi dengan penambahan ekstrak bunga telang beserta penyimpanan

Nilai pH
. Penambahan ekstrak bunga telang
Penyimpanan (H) 0% 3% 6% Rataan
0 4,32+0,06 4,31+0,05 4,34+0,05 4,32+0,02a
3 4,33+0,04 4,39+0,03 4,39+0,01 4,37+0,03b
6 4,36+0,01 4,39+0,01 4,40+0,02 4,38+0,02b
Nilai aw
. Penambahan ekstrak bunga telang
Penyimpanan (H) 0% 3% 6% Rataan
0 0,88+0,01 0,88+0,01 0,88+0,00 0,88+0,00
3 0,87+0,02 0,87+0,01 0,88+0,00 0,87+0,00
6 0,87+0,00 0,88+0,01 0,88+0,00 0,88+0,00
Nilai TAT
. Penambahan ekstrak bunga telan
Penyimpanan (H) 0% 3% 9 9 6% Rataan
0 0,58+0,08 0,55+0,02 0,55+0,02 0,56+0,02 b
3 0,7710,01 0,77+0,01 0,72+0,04 0,76+0,03 a
6 0,72+0,05 0,72+0,05 0,71+0,03 0,72+0,01 a
Nilai viskositas (dPa)
. Penambahan ekstrak bunga telang
Penyimpanan (H) % 3% 6% Rataan
0 2,43+0,15 2,20+0,20 2,03+0,23 2,22+0,20 a
3 1,42+0,14 2,08+0,95 1,17+0,29 1,56+0,47 b
6 1,12+0,29 1,15+0,30 0,93+0,03 1,08+0,12 ¢
Nilai berat jenis (kg/m?)
. Penambahan ekstrak bunga telang
Penyimpanan (H) 0% 3% % Rataan
0 1,035+3,68 1,032+3,07 1,034+3,50 1.034+0,00
3 1,036+0,59 1,036+0,20 1,036+0,72 1.036+0,00
6 1,035+0,83 1,036+0,57 1.036+0,87 1.036+0,00

Keterangan: Angka yang disertai superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata pada

taraf uji 5%.

penelitian berkisar 0,87-0,88. Aktivitas air atau air
bebas berperan dalam pertumbuhan mikroorganisme
(Palawe 2020). Mikroorganisme yang dapat tumbuh
pada nilai AW 0,87-0,88 adalah khamir dan kapang,
seperti  Aspergillus sp dan Sacharomyces sp
(Kusnandar 2019). Semakin tinggi nilai aktivitas air
(aw) pada pangan maka semakin tinggi ketersediaan
airnya sehingga dapat meningkatkan pertumbuhan
mikrob pada pangan. Pengendalian aw juga
merupakan salah satu cara untuk mengendalikan
masa simpan pangan (Hariyadi 2019). Hasil yang
didapatkan didukung oleh penelitian Setyawardani dan
Sumarmono (2015) bahwa tidak ada pengaruh nyata
pada suhu maupun lama penyimpanan, nilai aw pada
kefir tersebut adalah sebesar 0,874.

Total asam tertitrasi adalah jumlah asam laktat
yang dapat terbentuk selama proses fermentasi
berlangsung (Codex 2003). Hasil analisis ragam yang
didapatkan tidak menunjukkan perbedaan yang nyata
pada interaksi penambahan ekstrak bunga telang
dengan penyimpanan, namun berbeda sangat nyata

seiring dengan pertambahan lama penyimpanan kefir
(p<0,01). Nilai TAT yang dihasilkan seiring dengan
petambahan lama penyimpanan dapat meningkatkan
jumlah asam yang tertitrasi. Peningkatan ini sama
dengan penelitian Figri dan Zubaidah (2019) pada kefir
wortel pada lama penyimpanan menunjukkan
peningkatan total asam karena peningkatan jumlah
asam laktat oleh bakteri. Total asam pada kefir seiring
dengan penyimpanan menunjukkan peningkatan.
Total asam ini merupakan gabungan dari asam
organik, alkohol, dan komponen volatil yang dihasilkan
dari mikroorganisme kefir. Asam organik seperti
asetat, laktat, sitrat, dan piruvat semakin bertambah
seiring dengan perpanjangan lama penyimpanan
(Rohmah & Estiasih 2018). Total asam tertitrasi (TAT)
dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu jenis susu
yang berbeda, jenis dan jumlah starter, suhu
penyimpanan, serta waktu penyimpanan (Triana et al.
2022). Nilai total asam yang dihasilkan pada penelitian
ini sudah sesuai dengan standar Codex (2003), yaitu
minimal 0,6%.
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Viskositas kefir, yaitu kekentalan yang terbentuk
akibat adanya penggumpalan dari kasein (Berlianti et
al. 2022). Hasil analisis ragam yang didapatkan
menunjukkan tidak ada interaksi antara penambahan
ekstrak bunga telang dan lama penyimpanan, namun
sangat berbeda nyata pada kefir selama penyimpanan
(p<0,01). Nilai viskositas yang didapatkan semakin
menurun seiiring dengan perpanjangan lama penyim-
panan. Berbeda dari penelitian Figri dan Zubaidah
(2019) viskositas kefir wortel selama penyimpanan
semakin meningkat. Penelitian Setyawardani et al.
(2017) kefir susu kambing selama penyimpanan tidak
berbeda nyata. Penurunan viskositas selama penyim-
panan dikarenakan pada hari ke-3 mengalami
penurunan aktivitas dari bakteri asam laktat sehingga
tidak menghasilkan curd kefir. Pada saat pH susu di
bawah pH isoelektrik (4,6-5,0) atau keadaan asam
terjadi peningkatan ikatan kasein secara berlebih yang
dapat mengkerutkan protein dan pelepasan air
sehingga dapat menurunkan kekuatan gel, yang pada
akhirnya memiliki kelarutan yang rendah dan
memengaruhi viskositas (Rohmah & Estiasih 2018).
Viskositas meningkat dipengaruhi oleh curd kefir yang
terjadi akibat bakteri asam laktat (BAL) selama
fermentasi. Viskositas tinggi juga disebabkan oleh
pertumbuhan starter, bakteri yang menghasilkan
eksopolisakarida akan menghasilkan molekul yang
besar sehingga viskositas tinggi (Setyawardani et al.
2017).

Parameter densitas produk susu biasanya
digunakan untuk mengkonversi volume ke dalam
massa, estimasi kandungan padatan dan sifat fisik
lainnya, seperti viskositas (Soeparno 2021). Hasil
analisis ragam bobot jenis kefir tidak menunjukkan
pengaruh penambahan ekstrak bunga telang, lama
penyimpanan, dan interaksi keduanya. Hal ini karena
tidak adanya kenaikan yang berarti pada bahan
padatan bukan lemak. Faktor nilai bobot jenis
dipengaruhi oleh bahan padatan tanpa lemak dan
padatan total dari susu. Susu memiliki nilai bobot jenis
rata-rata sebesar 1,032 kg m* (Herawati & Widiarso
2021). Bobot jenis pada penelitian ini berada di kisaran
bobot jenis normal. Penelitian bobot jenis kefir air
dengan penambahan berbagai jenis buah yang
dihasilkan berkisar dari 1,034 kg m hingga 1,037 kg
m3. Aktivitas mikrob pada kefir dapat meingkatkan
jumlah metabolit sehingga berpengaruh pada bobot
jenisnya (Kurniawidi dan Utomo 2021). Bobot jenis
susu menurut SNI susu segar sapi (2011) minimun
sebesar 1,0270 g mL* sehingga bobot jenis pada
penelitian ini sesuai dengan standar SNI.

Karakteristik Kimia

Hasil pengujian karakteristik kimia disajikan pada
Tabel 3. Kadar protein ditentukan oleh pertimbangan
total kandungan nitrogen dan menggunakan faktor
konversi spesifik pada susu, yaitu sebesar 6,38 (FAO
2003). Kadar protein tidak dipengaruhi oleh perlakuan
penambahan ekstrak bunga telang, lama penyim-
panan, dan juga tidak dipengaruhi oleh interaksi
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penambahan ekstrak bunga telang dan lama
penyimpanan. Selama penyimpanan berlangsung
tidak menambahkan jumlah biomassa yang berarti dan
tidak adanya aktivitas yang besar oleh mikrob
sehingga kadar protein yang dihasilkan nilainya tetap.
Sesuai dengan penelitian Gurusmatika dan Sumartini
(2020) bahwa penambahan biomassa kefir terjadi
pada saat proses fermentasi, dan lama penyimpanan
tidak menambahkan jumlah biomassa yang besar.
Selama penyimpanan, apabila terjadi aktivitas
mikroorganisme, maka adanya pelepasan lipase dan
protease sehingga terjadi kenaikan kadar protein dan
lemak. Kadar protein yang didapatkan sesuai dengan
Codex (2003) minimal 2,7% dan SNI minuman susu
fermentasi (2018) minimal 1,0% sehingga layak
dikonsumsi.

Kandungan lemak total atau kadar lemak dianalisis
sebagai asam lemak dan dinyatakan setara dengan
trigliserida (FAO 2003). Hasil analisis ragam menun-
jukkan bahwa kadar lemak kefir dipengaruhi secara
nyata oleh lama penyimpanan (p<0,05). Kadar lemak
yang dihasilkan semakin menurun seiring dengan
perpanjangan lamanya penyimpanan. Berbeda dari
penelitian Setyawardani et al. (2017) kadar lemak
pada kefir wortel tidak berbeda nyata selama penyim-
panan. Penurunan kadar lemak selama penyimpanan
karena bakteri asam laktat penghasil lipase pada
starter kefir melepaskan lipase (Setyawardani et al.
2017). Kadar lemak yang dihasilkan sebesar 0,96—
2,15%, yaitu sesuai dengan standar Codex (2003)
sebesar kurang dari 10%.

Kadar air adalah kandungan air dalam persen pada
suatu bahan yang dinyatakan sebagai bobot basah
atau sebagai bobot kering (Istianah et al. 2019). Kadar
air tidak dipengaruhi oleh perlakuan penambahan
ekstrak bunga telang, lama penyimpanan, dan juga
tidak dipengaruhi oleh interaksi penambahan ekstrak
bunga telang dan lama penyimpanan. Kadar air yang
dihasilkan sekitar 88,70-90,04% tidak jauh berbeda
dari Pratama et al. (2021) yang melaporkan kadar air
pada kefir tepung mocaf berkisar 88,31-89,58% dan
penelitian Kartika (2018) melaporkan kadar air sebesar
87,41 g/100g. Kadar air pada penelitian Setyawardani
& Sumarmono (2015) pada kefir susu kambing seiring
dengan lamanya penyimpanan berpengaruh nyata,
penyimpanan kefir pada hari ke-20 menghasilkan
kadar air yang tertinggi, yaitu sebesar 89,84%.

Bahan kering tanpa lemak disusun oleh protein,
mineral, dan laktosa. Protein adalah komponen paling
utama pada penyusun BKTL sehingga jumlah protein
berbanding lurus dengan jumlah BKTL (Badriyah et al.
2015). Bahan kering tanpa lemak tidak dipengaruhi
oleh perlakuan penambahan ekstrak bunga telang,
lama penyimpanan, dan juga tidak dipengaruhi oleh
interaksi penambahan ekstrak bunga telang dan lama
penyimpanan. Bahan kering tanpa lemak yang
dihasilkan tidak jauh berbeda dari bahan baku yang
digunakan, yaitu susu. Kadar bahan kering tanpa
lemak pada susu menurut SNI susu segar sapi (2011)
minimum sebesar 7,8%, sedangkan pada penelitian ini
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Tabel 3 Karakteristik kimia kefir susu sapi dengan penambahan ekstrak bunga telang beserta penyimpanan

Kadar protein (%)

Penambahan ekstrak bunga telang

Penyimpanan (H) 0% 3% 6% Rataan
0 3,40+0,04 3,36+0,61 3,2740,64 3,34+0,07
3 3,45+0,04 3,46+0,01 3,45+0,06 3,46+0,01
6 3,45+0,07 3,48+0,05 3,41+0,08 3,45+0,04
Kadar lemak (%)
) Penambahan ekstrak bunga telang
Penyimpanan (H) 0% 3% 6% Rataan
0 2,01+0,50 2,15+0,11 2,14+0,54 2,10+0,08 a
3 1,17+0,16 0,99+0,27 1,06+0,11 1,07+0,09 b
6 1,17+0,06 1,12+0,04 0,96+0,03 1,09+0,11 b
Kadar air (%)
. Penambahan ekstrak bunga telang
Penyimpanan (H) % 3% % Rataan
0 88,70+1,29 89,96+0,71 90,04+0,30 89,57+0,75
3 89,37+0,04 89,58+0,28 89,51+0,15 89,49+0,11
6 89,37+0,07 89,38+0,12 89,72+0,47 89,49+0,20
Berat kering tanpa lemak (%)
. Penambahan ekstrak bunga telang
Penyimpanan (H) 0% 3% 6% Rataan
0 9,29+1,01 9,00+0,64 8,94+0,26 9,07+0,19
3 9,43+0,12 9,46+0,04 9,44+0,17 9,44+0,02
6 9,42+0,20 9,51+0,14 9,3240,22 9,42+0,10
Kadar laktosa (%)
. Penambahan ekstrak bunga telang
Penyimpanan (H) 0% 3% 6% Rataan
0 5,92+1,03 5,01+0,71 4,91+0,93 5,28+0,56
3 5,19+0,07 5,20+0,02 5,1940,10 5,19+0,01
6 5,18+0,11 5,23+0,08 5,13+0,12 5,18+0,05

Keterangan: Angka yang disertai superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata pada

taraf uji 5%.

berkisar 8,94-9,951% yang masih sesuai dengan
standar SNI. Kadar BKTL dipengaruhi oleh kadar
protein dan laktosa pada bahan baku. Kadar protein
dan laktosa yang tinggi pada susu akan menghasilkan
kadar BKTL yang tinggi juga (Tanuwiria & Christi
2020).

Laktosa termasuk ke dalam karbohidrat utama
susu. Laktosa merupakan disakarida yang tersusun
atas glukosa dan galaktosa (keduanya monosakarida)
(Soeparno 2021). Kadar laktosa tidak dipengaruhi oleh
perlakuan penambahan ekstrak bunga telang, lama
penyimpanan, dan juga tidak dipengaruhi oleh
interaksi penambahan ekstrak bunga telang dan lama
penyimpanan. Nilai menunjukkan tidak berbeda nyata,
namun kadar yang dihasilkan semakin menurun
karena aktivitas mikroba pada hari ke-3 maupun 6
tidak menunjukkan perubahan aktivitas yang berarti.
Penelitian Rohmah dan Estiasih (2018) menunjukkan
bahwa kadar laktosa menurun seiring dengan
perpanjangan lama penyimpanan dikarenakan mikrob
terus melakukan aktivitas metabolisme. Kadar laktosa
pada kefir sebesar 4,5% (Setiarto 2020). Kandungan
laktosa yang ada pada susu rendah lemak selama
fermentasi mendukung aktivitas mikrob pada kefir
grains sehingga membentuk sel dalam jumlah besar
(Sawitri 2011).

Aktivitas Antioksidan

Hasil analisis ragam pada penghambatan DPPH
kefir menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) seiring
dengan penambahan ekstrak bunga telang dan
lamanya penyimpanan, namun interaksi kedua
perlakuan tidak berbeda nyata pada penghambatan
DPPH (Tabel 4). Penambahan ekstrak bunga telang
pada kefir menunjukkan hasil penghambatan DPPH
yang semakin meningkat. Peningkatan ini karena
ekstrak bunga telang memiliki sifat antioksidan yang
tinggi. Hanum et al. (2021) menyatakan bahwa
aktivitas antioksidan bunga telang sebesar 97%.
Sesuai dengan penelitian Gracelia dan Dewi (2022)
penambahan bunga telang pada produk tempe fer-
mentasi meningkatkan aktivitas antioksidan. Fitokimia
ekstraksi bunga telang mengandung antosianin,
flavonoid, saponin, tannin, dan steroid yang memiliki
fungsi sebagai antioksidan (Shahrizal 2019).

Kapasitas antioksidan kefir dipengaruhi secara
nyata (p<0,05) oleh penambahan ekstrak bunga telang
dan lama waktu penyimpanan. Kapasitas antioksidan
yang dihasilkan seiring dengan penambahan ekstrak
bunga telang semakin meningkat, namun semakin
menurun seiring dengan peningkatan lama waktu
penyimpanan. Penambahan bunga telang pada dosis
6% menunjukkan hasil 65,09 mg 100 g*, menurut
penelitian Lamsaard et al. (2014) ekstrak bunga telang
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memiliki kapasitas antioksidan sebesar 0,33 mmol mg-
! yang disetarakan dengan asam askorbat. Ekstrak
bunga telang pada penelitian tersebut memiliki
kapasitas antioksidan. Penelitian Saejung et al. (2020)
melaporkan bahwa ekstrak bunga telang memiliki
kapasitas antioksidan sebesar 27,78 mg yang setara
denganTrolox g* ekstrak.

Penurunan kemampuan antioksidan seiring
dengan perpanjangan lama penyimpanan terjadi
karena penurunan senyawa fenolik pada bunga telang.
Penelitian Manalu (2022) melaporkan bahwa total
fenol pada bunga telang selama penyimpanan
mengalami penurunan sehingga mengurangi kemam-
puan aktivitas antioksidannya. Kandungan yang
berperan dalam aktivitas antioksidan pada bunga
telang adalah senyawa fenolik. Senyawa fenolik
berperan sebagai agen reduksi oksidasi atau radikal
bebas menjadikan senyawa radikal bebas tidak reaktif
kembali (Andriani & Murtisiwi 2020).

Mikroorganisme

Hasil uji mikroorganisme disajikan pada Tabel 5.
Pertumbuhan BAL pada kefir dipengaruhi oleh
kandungan laktosa pada susu sehingga semakin tinggi
jumlah laktosa maka semakin tinggi pula jumlah
mikrob yang tumbuh (Istawa et al. 2018). Hasil analisis
ragam pada jumlah bakteri asam laktat kefir
menunjukkan tidak ada pengaruh nyata penambahan
ekstrak bunga telang, lama penyimpanan, dan
interaksi antar keduanya. Jumlah BAL pada penelitian
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ini berkisar 10,33-11,34 logcfu/mL atau sejumlah
4,19x10%°-2,33x10* cfu/g. Tabel 5 menunjukkan
bahwa terdapat kenaikan dan penurunan jumlah BAL.
Kenaikan pada hari ke-3 karena bakteri asam laktat
sudah mampu beradaptasi dan memanfaatkan laktosa
pada kefir. Turun kembali pada hari ke-6, pada saat
bersama ragi juga memanfaatkan laktosa untuk
hidrolisis dan menghasilkan alkohol dan CO:
(Lindawati et al. 2015). Jumlah tersebut masuk ke
dalam standar Codex (2003) dan SNI (2018) sebesar
minimal 1,0x108 cfu/g. Pertumbuhan BAL pada kefir
dipengaruhi oleh kandungan laktosa pada susu,
semakin tinggi jumlah laktosa maka semakin tinggi
pula jumlah mikrob yang tumbuh (Istawa et al. 2018).

Khamir pada kefir selama proses fermentasi dapat
menimbulkan aroma yang khas pada kefir, yaitu
beraroma alkohol (Jaya 2019). Hasil analisis ragam
tidak menunjukkan perbedaan nyata pada
penambahan ekstrak, lama penyimpanan, dan
interaksi keduanya. Jumlah kapang dan khamir pada
penelitian ini adalah sebesar 5,34-6,96 log cfu/mL
atau sejumlah 6,98x10°-4,18x10". Jumlah tersebut
sesuai dengan Codex (2003) dan SNI (2018). Syarat
mutu jumlah khamir menurut SNI (2018) adalah
minimal 1,0 x 10* begitupun menurut Codex (2003)
adalah minimal 10 cfu/g. Glukosa yang terkandung
pada susu pada saat proses fermentasi akan
digunakan oleh khamir maupun bakteri asam laktat
dalam pembentukan alkohol dan asam laktat. Khamir
akan memecah kandungan sukrosa menjadi glukosa

Tabel 4 Aktivitas antioksidan kefir susu sapi dengan penambahan ekstrak bunga telang beserta penyimpanan

Penghambatan DPPH (%)

Penambahan ekstrak bunga telang

Penyimpanan (H) 0% 3% 6% Rataan
0 39,49+6,96 55,57+15,47 44,87+33,21 46,64+8,19 a
3 7,88+3,89 15,50+3,03 26,60+0,90 16,66+9,41 b
6 15,49+3,50 21,92+1,97 43,78+1,18 27,06+14,8 b
Rataan 20,96+16,50b 30,99+21,52ab 38,42+10,25a
Kapasitas DPPH (mg EVC/100g)
. Penambahan ekstrak bunga telang
Penyimpanan (H) 0% 3% 5% Rataan
0 66,83£11,35 93,03+£25,18 75,60£25,25 78,49£13,34 a
3 15,33+£6,33 27,74%4,93 45,83+£1,46 29,63%15,34 b
6 27,7345,71 38,20£3,21 73,83£1,93 46,58+24,17 b
Rataan 36,63+26,88b 52,99+35,07ab 65,09+16,70a

Keterangan: Angka yang disertai superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata pada

taraf uji 5%.

Tabel 5 Mikroorganisme kefir susu sapi dengan penambahan ekstrak bunga telang beserta penyimpanan

BAL (log cfu/mL)

Penambahan ekstrak bunga telang

Penyimpanan (H)

0% 3% 6%
0 10,68+0,60 10,61+0,47 10,33+0,62
3 11,34+0,17 11,10+0,65 10,53+0,55
6 10,85+0,47 10,90+0,67 10,18+0,16
Kapang dan Khamir (log cfu/mL)
. Penambahan ekstrak bunga telang
Penyimpanan (H) % 3% 5%
0 5,86+1,06 6,09+0,50 6,11+1,41
3 5,34+1,16 6,13+0,03 6,96+0,99
6 6,56+0,92 5,88+0,58 6,00+1,03
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dan fruktosa (Muizuddin & Zubaidah 2015). Khamir
pada kefir selama proses fermentasi dapat
menimbulkan aroma yang khas pada kefir, yaitu
beraroma alkohol (Jaya 2019).

Uji Organoleptik

Hasil uji organoleptik kefir susu sapi dengan
penambahan ekstrak bunga telang ditunjukkan pada
Tabel 6.

Warna

Hasil analisis ragam uji hedonik pada parameter
warna yang dapat dilihat pada Tabel 6 adalah sangat
berbeda nyata (p<0,01). Warna yang paling disukai
adalah pada perlakuan 6%, sedangkan pada
perlakuan 3% panelis memilih agak suka. Hasil
penelitian ini berbeda dari Gracelia dan Dewi (2022)
yang melaporkan penambahan bunga telang pada
fermentasi tempe berdasarkan warna, semakin tinggi
konsentrasi yang ditambahkan semakin menurun
tingkat kesukaan panelis. Hasil analisis ragam uji mutu
hedonik pada parameter warna adalah sangat berbeda
nyata (p<0,01). Semakin banyak penambahan ekstrak
bunga telang pada kefir, warna yang dihasilkan
semakin berubah menjadi biru keabuan hingga biru tua
keunguan. Bunga telang memiliki komponen utama
yang memiliki peran sebagai pewarna, yaitu
antosianin. Antosianin bunga telang memiliki berbagai
warna, yaitu merah, ungu, hijau, hingga biru (Angriani
2019).

Aroma

Hasil analisis ragam uji hedonik pada parameter
aroma yang dapat dilihat pada Tabel 6 adalah berbeda
nyata (p<0,05). Aroma yang dihasilkan mulai dari agak
suka hingga suka. Dewi et al. (2019) melaporkan
bahwa penambahan bunga telang pada yogurt
memiliki tingkat kesukaan aroma yang relatif sama
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dengan kontrol (tidak ditambahkan bunga telang).
Hasil analisis ragam uji mutu hedonik pada parameter
aroma adalah berbeda nyata (p<0,05). Penambahan
ektrak bunga telang pada kefir hanya mengubah
sedikit aroma pada kefir karena ekstrak bunga telang
yang ditambahkan tidak memiliki aroma yang kuat
sehingga mengikuti aroma pangan yang ditambahkan.
Hal ini sama dengan penelitian Fizriani et al. (2020)
bahwa penambahan ekstrak bunga telang pada cendol
tidak memengaruhi aromanya karena pada dasarnya
ekstrak tidak memiliki aroma yang menyengat. Kefir
merupakan susu fermentasi yang memiliki aroma
khas, yaitu perpaduan antara asam, karbonat, dan
alkoholik (Hidayat et al. 2020).

Rasa

Hasil analisis ragam uji hedonik pada parameter
rasa tidak berbeda nyata. Tidak ada perubahan rasa
pada kontrol atau perlakuan. Menurut Fizriani et al.
(2020) penambahan ekstrak bunga telang pada cendol
tidak memengaruhi tingkat kesukaan rasa. Hasil
analisis ragam uji mutu hedonik pada parameter rasa
berpengaruh nyata (P<0,05). Hasil yang diperoleh
sebesar 2,57 dan 2,93 dan hal ini menunjukkan produk
berasa kefir hingga masih berasa kefir. Kefir memiliki
rasa khas asam dikarenakan bakteri asam laktat (BAL)
selama fermentasi yang memanfaatkan laktosa susu
(Astuti et al. 2019). Cita rasa kefir yang dihasilkan
melalui fermentasi dari susu menggunakan biji kefir
adalah asam laktat, CO2, asam asetat, alkohol, dan
senyawa aromatik lain (Hanum et al. 2022).

Kekentalan

Hasil analisis ragam uji hedonik pada parameter
kekentalan adalah tidak berbeda nyata. Panelis
memilih agak suka hingga suka. Penambahan ekstrak
tidak memengaruhi kesukaan kekentalan pada kefir.
Hasil analisis ragam uji mutu hedonik pada parameter

Tabel 6 Karakteristik organoleptik kefir susu sapi dengan penambahan ekstrak bunga telang

Penambahan ekstrak bunga telang

Pengujian

0% 3% 6%
Hedonik
Warna 4,03 £ 0,56 3,53 +0,73¢ 4,63 £0,492
Aroma 3,87 £ 0,512 3,67 £ 0,61 4,17 + 0,532
Rasa 4,13 + 0,68 4,00 +0,53 4,33 +0,55
Kekentalan 3,9+0,55 3,60 £ 0,56 3,70 £ 0,54
Mutu Hedonik
Warna 1,00 £ 0,00¢ 3,23 + 0,500 4,70 + 0,472
Aroma 1,73 + 0,45¢ 2,23 +0,43b 2,70 + 0,652
Rasa 2,93 +0,67° 2,57 £ 0,682 2,93 +0,872
Kekentalan 3,40 £ 0,772 2,90 + 0,66° 3,07 + 0,643

Keterangan: Angka yang disertai superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf
uji 5%. Skala uji mutu hedonik: rasa = (1) sangat berasa kefir, (2) berasa kefir, (3) agak berasa kefir, (4) berasa
bunga telang (sedikit berasa kefir) (5) sangat berasa bunga telang (tidak ada rasa kefir); aroma = (1) sangat
beraroma kefir, (2) beraroma kefir, (3) agak beraroma bunga telang (ada aroma kefir), (4) beraroma bunga
telang (sedikit beraroma kefir), (5) sangat beraroma bunga telang (tidak ada aroma kefir); warna = (1) putih
susu, (2) putih kebiruan (biru muda), (3) abu-abu, (4) biru keabuan, (5) biru tua; kekentalan = (1) sangat encer,
(2) encer, (3) agak kental, (4) kental, (5) sangat kental. Skala uji hedonik; (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka,

(3) agak suka, (4) suka, (5) sangat suka.
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kekentalan berbeda nyata (p<0,05). Angka yang
dihasilkan sebesar 2,9-3,4, yaitu dari encer hingga
agak kental. Penambahan bunga telang adalah berupa
air sehingga jika ditambahkan ke dalam kefir akan
mengurangi kekentalannya. Viskositas biasanya
digunakan untuk mengukur indeks jumlah zat padat
dalam suatu produk cair. Banyaknya zat padatan pada
suatu cairan maka viskositas yang terbentuk akan
semakin besar. Viskositas pada kefir diperoleh akibat
penggumpalan protein susu berupa kasein karena
aktivitas bakteri asam laktat yang memiliki pH rendah
(Krisnaningsih et al. 2018).

KESIMPULAN

Penambahan ekstrak bunga telang selama
penyimpanan pada karakteristik fisik, kimia, aktivitas
antioksidan, mikroorganisme, dan organoleptik
menghasilkan nilai yang berbeda-beda. Selama
penyimpanan pada kefir meningkatkan nilai pH dan
nilai TAT serta menurunkan viskositas dan kadar
lemak. Penghambatan DPPH dan kapasitas
antioksidan pada penambahan ekstrak bunga telang
mengalami peningkatan dan mengalami penurunan
seiiring dengan perpanjangan lama penyimpanan.
Jumlah Bakteri asam laktat (BAL) dan kapang khamir
tidak mengalami perubahan. Pengujian sensori
hedonik panelis lebih menyukai warna dan aroma kefir
dengan penambahan ekstrak bunga telang. Uji sensori
mutu hedonik dengan karakteristik terbaik adalah pada
penambahan ekstrak bunga telang sebanyak 6%.
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