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Abstract

Kefir is a fermented milk drink with kefir grains consisting of lactic acid bacteria and several types of
nonpathogenic yeast. In general, kefir is made using fresh milk, but alternative plant-based milk, such as
red bean milk, can be used because it contains carbohydrates and protein and has potential to be a raw
material for fermented milk products. Kefir from bean milk produces an undesirable color so it is necessary
to add red dragon fruit juice. This study aims to determine the effect of red bean milk and red dragon fruit
juice ratio on the characteristics of kefir and determine the right ratio to produce the best characteristics.
This study used a Completely Randomized Design with a ratio of red bean milk and red dragon fruit juice,
namely 100:0, 99:1, 98:2, 97:3, and 96:4. The treatment was repeated 3 times so 15 experimental units were
obtained. The results showed that the ratio of red bean milk and red dragon fruit juice significantly affected
protein content, viscosity, color test (L* and a*), hedonic (color, aroma, taste, and overall acceptance), and
scoring test (color). The ratio of 97% red bean milk and 3% red dragon fruit juice produced kefir with the
best characteristics with 1,41% protein, 30.35% antioxidant activity, 1% total acid, pH 4.07, total LAB 8.26
log cfu/ml, total yeast 8.39 log cfu/ml, viscosity 653.33 mpa.s, L* value 29.01, a* value 21.06, b* value
19.56, pink and preferred color, aroma and texture slightly preferred, normal taste, and overall acceptance
slightly preferred.

Keywords: kefir, red bean milk, red dragon fruit juice

Abstrak

Kefir merupakan minuman susu fermentasi dengan starter butir kefir (kefir grain) yang terdiri dari bakteri
asam laktat dan beberapa jenis khamir nonpatogen. Pada umumnya, kefir dibuat menggunakan susu segar,
tetapi alternatif susu nabati seperti susu kacang merah dapat digunakan karena mengandung karbohidrat
dan protein, sehingga memiliki potensi sebagai bahan baku produk susu fermentasi. Kefir dari susu kacang
menghasilkan warna yang kurang disukai sehingga diperlukan penambahan sari buah naga merah.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan susu kacang merah dan sari buah naga
merah terhadap karakteristik kefir dan menentukan perbandingan yang tepat untuk menghasilkan kefir
dengan karakteristik terbaik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan perlakuan
perbandingan susu kacang merah dan sari buah naga merah, yaitu 100:0, 99:1, 98:2, 97:3, dan 96:4.
Perlakuan diulang 3 kali sehingga diperolah 15 unit percobaan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perbandingan susu kacang merah dan sari buah naga merah berpengaruh nyata terhadap kadar protein,
viskositas, uji warna (L* dan a*), uji hedonik (warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan), dan uji
skoring (warna) pada kefir. Perbandingan susu kacang merah 97% dan sari kacang merah 3% menghasilkan
kefir dengan karakteristik terbaik dengan dengan kadar protein 1,41%, aktivitas antioksidan 30,35%, total
asam 1%, pH 4,07, total BAL 8,26 log cfu/ml, total khamir 8,39 log cfu/ml, viskositas 653,33 mpa.s, nilai
L* 29,01, nilai a* 21,06, nilai b* 19,56, warna merah muda dan disukai, aroma dan tekstur agak suka, rasa
biasa, serta penerimaan keseluruhan agak suka.

Kata kunci: Kefir, susu kacang merah, sari buah naga merah
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PENDAHULUAN

Kefir merupakan produk minuman
susu yang melalui proses fermentasi dengan
starter butir atau biji kefir (kefir grain atau
kefir granule) yang terdiri dari bakteri asam
laktat yang berupa Lactobacilli sp.,
Lactococcus sp., dan Streptococcus sp. serta
beberapa jenis khamir nonpatogen. Pada
umumnya, kefir dibuat menggunakan susu
segar, tetapi alternatif susu nabati seperti
susu kacang merah dapat digunakan karena
mengandung protein dan karbohidrat,
sehingga memiliki potensi sebagai bahan
baku produk susu fermentasi. Kandungan
gizi pada kacang merah (per 100 g) ialah
protein 22,5 g, karbohidrat 61,3 g, lemak
1,06 g, dan serat 15,2 g. Selain itu, kacang
merah mengandung vitamin B1, kalsium,
fosfor, zat besi, dan asam folat (USDA,
2018). Kacang merah memiliki kandungan
karbohidrat, vitamin C, dan serat yang lebih
tinggi dibandingkan dengan kacang tanah
dan kacang kedelai (Persagi, 2018).

Permasalahan  dari  pemanfaatan
kacang-kacangan sebagai bahan baku
pembuatan kefir adalah warna krem yang
kurang diminati akibat dari kandungan
riboflavin pada kacang yang menyebabkan
warna kekuningan, penambahan starter yang
berwarna  kekuningan, dan  proses
pemanasan yang terlalu lama (Pratitaningsih
dan Suryani, 2019; Rahmayuni et al., 2018;
Yusdianti et al., 2014). Oleh karena itu,
diperlukan penambahan pewarna untuk

meningkatkan daya terima kefir. Pewarna
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yang ditambahkan dapat berupa pewarna
alami dari buah-buahan yang mampu
meningkatkan daya terima dan nilai gizi
kefir (Jaya et al., 2017), salah satunya adalah
buah naga merah.

Buah naga merah (Hylocereus
polyrhizus) dikenal sebagai buah yang
digunakan untuk pewarna alami dan tinggi
antioksidan. Warna merah keunguan pada
buah naga disebabkan oleh antosianin
(Sayuti dan Yenrina, 2015). Antosianin
merupakan  antioksidan dan  mampu
menangkal radikal bebas (Stintzing dan
Carle, 2004). Pada daging buah naga
terdapat antosianin 8,8 mg/100 g (Priska et
al., 2018). Kandungan vitamin C, vitamin E,
likopen, karotenoid, dan flavonoid dalam
buah naga juga berperan sebagai antioksidan
(Lohonauman et al.,, 2020). Menurut
Oktaviani et al. (2014), aktivitas antioksidan
pada ekstrak daging buah naga merah sekitar
75,4%.

Penelitian yang dilakukan Jaidin
(2020) mengenai kefir susu kacang merah,
perlakuan  terbaik  didapatkan  pada
konsentrasi starter 5% yang menghasilkan
kefir dengan kadar protein 2,53%, derajat
keasaman (pH) 3,86%, kriteria kental, tidak
beraroma kacang merah dan warna agak
krem. Pratiwi et al. (2018) menyatakan
bahwa substitusi buah naga merah 30% pada
kefir susu kacang kedelai berpengaruh
terhadap aktivitas antioksidan, pH, total

BAL, organoleptik rasa, warna, serta

kesukaan (overall). Hal serupa juga
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didapatkan dari penelitian Ningsih dan Haris
(2022) yang menyatakan penambahan jus
buah naga 45% pada kefir susu kambing
menghasilkan antioksidan sebesar 79,24%
dan organoleptik warna, aroma, serta rasa
yang disukai panelis. Pada penelitian
Tarithoran et al. (2022) mengenai
penambahan konsentrasi buah naga pada
kefir susu kerbau yang semakin tinggi
konsentrasi sari buah naga, maka total BAL,
viskositas, dan total padatan terlarut
meningkat tetapi menurunkan pH kefir.
Berdasarkan wuraian tersebut diperlukan
penelitian untuk mengetahui pengaruh
perbandingan susu kacang merah dan sari
buah naga merah terhadap karakteristik kefir

dan menentukan perbandingan yang tepat

untuk  menghasilkan  kefir  dengan
karakteristik terbaik.
METODE

Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam
pembuatan kefir terdiri dari bahan baku,
bahan tambahan, dan bahan kimia untuk
analisis. Bahan utama yang digunakan yaitu
kacang merah (Phaseolus vulgaris L.), buah
naga merah (Hylocereus polyrhizus), dan
kefir grains. Bahan tambahan yang
digunakan adalah gula (Gulaku) dan susu
skim. Sedangkan bahan kimia untuk analisis
adalah media deMan Rogose Sharp Agar
(MRSA), aquades, larutan buffer, media
Yeast Extract Peptone Dextrose (YEPD)
Agar, indikator phenolftalein (PP), HCI
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0,1N, H,SO4, asam borat 3%, NaOH 0,1 N,
Metanol, larutan NaCl fisiologis 0,85%.
serta larutan pereaksi 1,1-diphentil-2-
pierylhydrozyl (DPPH) 0,1 mM.
Alat Penelitian

Alat yang digunakan pada pembuatan
kefir adalah blender (Miyako), kompor
(Rinati),
(TP101), gelas ukur (Green Leaf), kain

sendok, digital thermometer

saring, timbangan dapur digital (WJ-B05),
dandang, pengaduk, toples kaca (HS), dan
saringan (Green Leaf). Alat yang digunakan
untuk analisis adalah neraca analitik
(Shimadzu ATY?224), gelas ukur, Aot plate,
pengaduk, tabung reaksi (Pyrex), vortex
(Labnet), pipet mikro (Dragonlab), cawan
petri (Iwaki), kertas saring, erlenmeyer
(Pyrex), bunsen, pH meter (ATC), autoclave
(Hirayama HVE-50), laminar air flow
(Kojair), incubator (Memmert), viskometer
(Brookfield), color reader (PCE-CSM2) dan
spektrofotometri UV-Vis (Biochrom).
Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan rancangan
acak lengkap (RAL) dengan perlakuan
perbandingan susu kacang merah dan sari
buah naga merah pada pembuatan kefir yang
terdiri dari lima perlakuan, yaitu PO (100%
susu kacang merah:0% sari buah naga
merah), P1 (99% susu kacang merah:1% sari
buah naga merah), P2 (98% susu kacang
merah:2% sari buah naga merah), P3 (97%
susu kacang merah:3% sari buah naga
merah), dan P4 (96 % susu kacang merah:4

% sari buah naga merah). Masing-masing
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perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak
tiga kali, sehingga diperoleh 15 unit
percobaan.
Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Susu Kacang Merah

Tahapan pembuatan mengacu pada
Kunaepah (2008) yang dimodifikasi dimana
kacang merah disortasi dari biji yang rusak
dan kotoran, lalu ditimbang dan direndam
dengan air selama 8 jam untuk
mempermudah penghalusan. Selanjutnya,
kacang merah dikukus selama 20 menit
dengan suhu 70°C untuk mengurangi
kontaminasi dan melunakkan. Kacang
merah dihaluskan menggunakan blender
dengan perbandingan kacang merah dan air
adalah 1:3. Bubur kacang merah disaring
untuk diambil filtratnya. Filtrat yang
dihasilkan ditambahkan dengan susu skim
10 persen dan gula 5 persen. Campuran
tersebut dipasteurisasi selama 15 menit
dengan suhu 60°C. Hasil pasteurisasi
tersebut adalah susu kacang merah.
Pembuatan Sari Buah Naga Merah

Tahapan pembuatan sari buah naga
merah mengacu pada Putri et al. (2019)
dimana buah naga disortasi yang kulitnya
berwarna merah cerah dan tidak busuk.
Buah naga lalu dicuci dan dikupas hingga
bersih kemudian dagingnya dimasukkan ke
dalam blender. Daging buah dihancurkan
hingga halus tanpa penambahan air. Daging
buah yang telah halus disaring untuk
memisahkan ampas dan sari buah.

Pembuatan Kefir
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Tahapan pembuatan kefir mengacu
pada Jaidin (2020) yang dimodifikasi
dimana susu kacang merah dicampur dengan
sari buah naga sesuai perlakuan (0%, 1%,
2%, 3%, dan 4%) pada masing-masing
toples. Susu kacang merah diinokulasi
dengan kefir grains sebanyak 5%, lalu
diinkubasi selama 15 jam dengan suhu ruang
(29°C - 30°C). Kefir disaring untuk
memisahkan antara kefir dan kefir grains.
Parameter yang Diamati

Variabel yang diamati dalam
penelitian ini  yaitu kadar protein
(Sudarmadji et al.,, 1997), aktivitas
antioksidan (Molyneux, 2004), total asam
(Isengard et al., 2017), derajat keasaman
(pH) (AOAC, 2005), viskositas (Zulaikhah
& Fitria, 2020), total Bakteri Asam Laktat
(BAL) (Fardiaz, 1992), total khamir (Xu et
al.,, 2023), uji warna (L*, a* dan b%*)
(Souripet, 2015) serta uji sensoris yang
meliputi uji hedonik (warna, aroma, tesktur,
rasa, dan penerimaan keseluruhan) (Lawless
dan Heymann, 2010) dan uji skoring warna.
Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan
software SPSS 25.0 for window. Pengujian
dilakukan dengan dua metode, yaitu uji
parametik dan uji non-parametik. Pengujian
parametik dilakukan dengan metode analisis
variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan
analisis Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT) pada parameter yang berpengaruh
(Gomez dan Gomez, 1995). Pengujian non-

paramatik  dilakukan dengan metode
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Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan Uji
Mann-Whitney pada parameter yang
berpengaruh (David dan Djamaris, 2018).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Bahan Baku

Analisis karakteristik bahan baku
berupa susu kacang merah dan sari buah
naga yang meliputi kadar protein, aktivitas
antioksidan, total asam, pH, viskositas, dan
uji warna (L, a*, b*), serta bahan baku kefir
grains yang meliputi total asam, total bakteri
asam laktat, dan total khamir. Hasil
karakteristik susu kacang merah, sari buah
naga merah, dan kefir grains dapat dilihat
pada Tabel 1.

Berdasarkan hasil analisis
karakteristik bahan baku diperoleh nilai rata-
rata yang dapat dilihat pada Tabel 1. Susu
kacang merah memiliki kadar protein, nilai
pH, viskositas, serta uji warna (L* dan b*)
yang lebih tinggi dibandingkan dengan sari
buah naga merah, sedangkan sari buah naga
merah memiliki aktivitas antioksidan, total
asam, serta uji warna (a*) yang lebih tinggi
dibandingkan dengan susu kacang merah.
Bahan baku kefir grains memiliki total asam
yang jauh lebih tinggi daripada kedua bahan
baku lainnya serta memiliki pH yang lebih
rendah daripada kedua bahan baku lainnya.
Karakteristik Kimia Kefir

Hasil analisis karakteristik kimia kefir

yang meliputi kadar protein, aktivitas
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antioksidan, total asam, dan pH dapat dilihat
pada Tabel 2.
Kadar Protein

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbandingan susu kacang merah dan
sari buah naga merah berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap kadar protein kefir. Tabel
2 menunjukkan bahwa nilai kadar protein
kefir susu kacang merah dan sari buah naga
merah berkisar antara 1,00 — 2,20 persen.
Nilai kadar protein tertinggi terdapat pada
perlakuan PO yaitu 2,20 persen yang tidak
berbeda nyata dengan perlakuan P1, P2, dan
P3 sedangkan kadar protein terendah pada
perlakuan P4 yaitu 1,16 persen yang tidak
berbeda nyata dengan perlakuan P1, P2, dan
P3. Semakin tinggi konsentrasi sari buah
naga merah mengakibatkan penurunan kadar
protein kefir susu kacang merah. Hal ini
disebabkan oleh perbedaan kadar protein
pada bahan baku, susu kacang merah
memiliki kadar protein sebesar 1,41 persen
sedangkan sari buah naga merah memiliki
kadar protein sebesar 1,19 persen (Tabel 1).
Sari buah naga merah memiliki kadar
protein yang lebih kecil, sehingga semakin
tinggi konsentrasi sari buah naga merah
dapat menurunkan kadar protein kefir susu
kacang merah yang dihasilkan. Menurut
Codex 243-2004, jumlah kadar protein dari
kefir minimal 2,7 persen. Oleh karena itu,
semua perlakuan memiliki kadar protein

yang tidak memenuhi persyaratan.
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Tabel 1. Hasil karakteristik susu kacang merah, sari buah naga merah, dan kefir grains

Paramater Analisis Susu Kacang Sari Buah Naga  Kefir grains
Merah Merah

Kadar Protein (%) 1,41+0,9 1,19+ 0,6 -
Aktivitas Antioksidan (%) 20,74 £ 3,29 25,36 £ 3,05 -
Total Asam (%) 0,75+0,38 0,92 + 0,20 1,46 + 0,53
pH 6,27 + 0,06 5,10£0,20 3,90+0,10
Viskositas (mPa.s) 2650+2101,78 3,17+0,76
Total BAL (log cfu/ml) - - 9,25 £ 0,60
Total Khamir (log cfu/ml) - - 9,11 +£0,62
Uji Warna:
L* (Kecerahan) 30,85+2,95 22,68 +1,34
a* (Kemerahan) 17,63 +£1,77 41,28 +1,11 -
b* (Kekuningan) 20,67 £1,30 16,99 £2,72

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (ulangan n=3).

Tabel 2. Hasil karakteristik kimia kefir susu kacang merah dan sari buah naga merah

Perlakuan Kadar Protein Aktivitas Total Asam pH
(%) Antioksidan (%) (%)
PO 2,20+0,39* 26,09+12,98* 0,69+0,40" 4,23+0,12°
P1 1,84+0,56 27,92+11,11° 0,84+0,27* 4,07+0,12°
P2 1,61£0,32% 29,50+14,18? 0,92+0,23* 4,07+0,12°
P3 1,41£0,36™ 30,35+10,85° 1,00+0,27* 4,07+0,06*
P4 1,00+0,69° 30,60+3,84° 1,15+0,23* 4,03+0,06*

Keterangan: Nilai rata-rata = standar deviasi (ulangan n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf
yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda nyata

(P<0,05).

Aktivitas Antioksidan

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbandingan susu kacang merah dan
sari buah naga merah tidak berpengaruh
nyata  (P<0,05) terhadap  aktivitas
antioksidan kefir. Tabel 2 menunjukkan
bahwa nilai aktivitas antioksidan kefir susu
kacang merah dan sari buah naga merah
berkisar antara 26,09 — 30,60
persen.Aktivitas antioksidan merupakan
salah satu parameter yang menunjukkan
kemampuan suatu antioksidan dalam
menghambat radikal bebas. Sari buah naga
merah memiliki aktivitas antioksidan

sebesar 25,36 persen sedangkan susu kacang

merah yaitu 20,74 persen (Tabel 1).

Penggunaan sari buah naga merah dengan
konsentrasi 0 — 4 persen memberikan efek
yang  nonsignifikan = pada  aktivitas
antioksidan kefir susu kacang merah. Pada
penelitian Pratiwi et al. (2018) mengenai
kefir sari kedelai dengan substitusi buah
naga merah 0 — 30 persen menghasilkan
kefir dengan aktivitas antioksidan sebesar 18
— 30 persen.
Total Asam

Hasil uji Kruskall-Wallis
menunjukkan bahwa perbandingan susu
kacang merah dan sari buah naga merah
tidak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap

total asam kefir. Tabel 2 menunjukkan

bahwa nilai total asam kefir susu kacang
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merah dan sari buah naga merah berkisar
antara 0,69 — 1,15 persen. Total asam
dipengaruhi oleh aktivitas bakteri yang
mendegradasi karbohidrat menjadi asam
laktat, sehingga menyebabkan suasana asam
dan penurunan pH (Arkan et al., 2021;
Rahmayuni et al., 2018). Nurul dan Asmah
(2014) menyatakan bahwa kadar karbohidrat
sari buah naga merah sebesar 8,42 persen
sedangkan kadar karbohidrat susu kacang
merah pada penelitian Simanungkalit dan
Nasution (2023) sebesar 10,275 persen,
sehingga tidak cukup untuk mempengaruhi
aktivitas BAL dan meningkatkan total asam.
Selain itu, khamir memiliki peran dalam
karbohidrat,
menghasilkan CO; dan alkohol (Lindawati
etal., 2015). Senyawa OH- dari alkohol akan

menghidrolisis sehingga

bereaksi dengan senyawa H+ dari asam
laktat, sehingga keasaman menurun dan pH
meningkat (Rukmi et al., 2023). Hal ini
menyebabkan total asam tidak mengalami
peningkatan pada kefir susu kacang merah
dan sari buah naga. Menurut Codex 243-
2004, jumlah total asam dari kefir minimal
0,6 persen. Oleh karena itu, semua perlakuan
telah memenuhi persyaratan.
pH

Hasil uji Kruskall-Wallis
menunjukkan bahwa perbandingan susu

kacang merah dan sari buah naga merah

tidak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
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pH kefir. Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai
pH kefir susu kacang merah dan sari buah
naga merah berkisar 4,03 — 4,23. Nilai pH
kefir berkaitan dengan total asam yang
dihasilkan (Haryadi et al., 2013). Nilai pH
kefir yang tidak berpengaruh nyata diduga
karena konsentrasi sari buah naga sebesar 0
— 4 persen tidak dapat meningkatkan
produksi asam laktat secara optimal selama
proses fermentasi (Tabel 2). Yusmarini dan
Efendi (2004) menyatakan perubahan nilai
pH merupakan salah satu akibat dari proses
fermentasi karena adanya akumulasi asam
yang berasal dari bakteri asam laktat.
Karakteristik Mikrobiologi Kefir
Hasil analisis karakteristik mikrobiologi
kefir yang meliputi total bakteri asam laktat
dan total khamir dapat dilihat pada Tabel 3.
Total BAL

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbandingan susu kacang merah dan
sari buah naga merah tidak berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap total BAL kefir.
Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai total BAL
kefir susu kacang merah dan sari buah naga
merah berkisar 8,03 — 8,44 log cfu/ml. BAL
membutuhkan nutrisi untuk tumbuh dan
menghasilkan produk fermentasi (Zaini,
2016). Susu kacang merah memiliki nutrisi
yang lengkap bagi pertumbuhan BAL
karena memiliki kandungan karbohindrat

dan protein nabati (Siswanto et al., 2018).
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Tabel 3. Hasil Karakteristik Mikrobiologi Kefir Susu Kacang Merah dan Sari Buah Naga

Merah
Perlakuan Total BAL (log cfu/ml) Total Khamir (log cfu/ml)
PO 8,03 +£0,37° 8,07 £ 0,42°
P1 8,21 £0,53* 8,10 +£0,58°
P2 8,23 £0,64" 8,25+0,35°
P3 8,26 £ 0,58 8,39 £ 0,26*
P4 8,44 £0,22° 8,52+0,19°

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (ulangan n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf
yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda nyata
(P<0,05).

Tabel 4. Hasil karakteristik fisik kefir susu kacang merah dan sari buah naga merah

Perlakuan Viskositas (mPa.s) Uji Warna
L* a* b*
PO 1040+225,39° 33,1942,14 18,54+1,99° 22.66+1,55°
P1 916,67+547.21% 30,86+0,35° 19,51+0,80% 20,83+0,92°
P2 756,67+398,04 29,09+0,64" 20,33+0,53%® 20,53+2,74
P3 653,33+162,89% 29,01+0,70% 21,06+2,06% 19,56+1,86
P4 378,33+33,29° 28,02+0,99° 21,31£0,57° 18,29+3,60°

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (ulangan n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf
yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05).
Uji warna (L*: nilai kecerahan, a*: nilai kemerahan, b*: nilai kekuningan).

Tabel 5. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Warna, Aroma, Tekstur, Rasa, dan Penerimaan

Keseluruhan
Hedonik
Perlakuan
Warna Aroma Tekstur Rasa Penerimaan Keseluruhan
PO 3,75+1,41°  4,00£1,26° 525+1,4* 3,85+1,42%® 4,15+1,42*
P1 4,05+1,15*  4,05+1,28* 4,70+1,34*  3,25+1,48° 4,05+1,50°
P2 5,05+1,00° 4,65+1,42° 4,85+1,04* 4,20+1,20° 5,00+0,92°
P3 5,75+1,02°  5,00£0,86°  4,50+0,95* 4,45+1,32° 5,35+0,75°
P4 6,35+1,09¢  5,85+0,93° 4,40+1,23* 5,55+1,15¢ 6,00+0,97¢

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (ulangan n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang
berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05). Kriteria
hedonik (1: sangat tidak suka, 2: tidak suka, 3: agak tidak, 4: biasa,suka, 5: agak suka, 6:
suka, 7: sangat suka).

Tabel 6. Nilai Rata-Rata Uji Skoring Warna

Perlakuan Skoring Warna
PO 1,00+0,00*
P1 2,00+0,00°
P2 3,05+0,39¢
P3 3,70+0,47¢
P4 3,85+0,37¢

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (ulangan n=3). Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang
berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05). Kriteria
skoring warna (1: kuning gading, 2: kuning kecoklatan, 3:agak merah muda, 4: merah muda).
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Susu kacang merah mengandung
karbohidrat
(Simanungkalit dan Nasution, 2023) dan

sebesar 10,275  persen

protein sebesar 1,41 persen (Tabel 1),
sedangkan sari buah naga merah
mengandung karbohidrat sebesar 8,42
persen (Nurul dan Asmah, 2014) dan protein
sebesar 1,19 persen (Tabel 1).0Oleh karena
itu, konsentrasi sari buah naga merah 0 — 4
persen tidak cukup untuk mempengaruhi
laju pertumbuhan BAL karena sari buah
naga merah yang ditambahkan memiliki
kandungan nutrisi lebih kecil dibandingkan
susu kacang merah. Hal ini sesuai dengan
penelitian Supriatna et al. (2022) bahwa
penambahan  bunga  telang  dengan
konsentrasi kecil pada kefir susu kambing
menghasilkan total BAL yang tidak
berpengaruh nyata. Menurut Codex 243-
2004, jumlah total BAL dari kefir minimal
10" cfwml. Oleh karena itu, semua
perlakuan telah memenuhi persyaratan.
Total Khamir

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbandingan susu kacang merah dan
sari buah naga merah tidak berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap total khamir kefir.
Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai total
khamir kefir susu kacang merah dan sari
buah naga merah berkisar antara 8,07 — 8,52
log cfu/ml. Total khamir yang tidak berbeda
signifikan diduga karena konsentrasi sari
buah yang ditambahkan tidak menyediakan
karbohidrat yang mampu mendukung nutrisi

khamir. Karbohidrat dipecah menjadi gula-
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gula sederhana yang berperan sebagai
sumber karbon dan energi bagi pertumbuhan
khamir (Onesiforus et al., 2021). Pada
proses fermentasu, khamir berperan dalam
produksi CO, dan alkohol sehingga kefir
menghasilkan rasa yang khas berupa sedikit
beralkohol, asam, dan bersoda (Usmiati,
2007). Menurut Codex 243-2004, jumlah
total khamir dari kefir minimal 10* cfu/ml.
Oleh karena itu, semua perlakuan telah
memenuhi persyaratan.
Karakteristik Fisik Kefir

Hasil analisis karakteristik fisik kefir
yang meliputi Viskositas dan Uji Warna (L*,
a*, dan b*) dapat dilihat pada Tabel 4.

Viskositas
Hasil sidik ragam menunjukkan

bahwa perbandingan susu kacang merah dan
sari buah naga merah berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap viskositas kefir. Tabel 4
menunjukkan bahwa nilai viskositas kefir
susu kacang merah dan sari buah naga merah
berkisar antara 378,33 — 1040 mPa.s. Nilai
viskositas tertinggi pada perlakuan PO yaitu
1040 mPa.s yang tidak berbeda nyata
dengan P1, P2, dan P3 sedangkan viskositas
terendah pada perlakuan P4 yaitu 378,33
mPa.s yang tidak berbeda nyata dengan P1,
P2, dan P3.

Susu kacang merah  memiliki
viskositas sebesar 2650 mPa.s sedangkan
sari buah naga merah memiliki viskositas
sebesar 3,17 mPa.s (Tabel 1). Perbedaan
viskositas dari bahan baku pembuatan
menjadi salah satu faktor dalam penurunan

viskositas kefir. Penurunan viskositas kefir
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sejalan dengan kadar protein kefir (Tabel 2).
Semakin tinggi konsentrasi sari buah naga
merah yang ditambahkan, menghasilkan
kadar protein yang menurun pula, sehingga
berpengaruh  pada  viskositas  yang

dihasilkan. Penurunan protein
mengakibatkan kemampuan protein untuk
membentuk struktur gel menjadi berkurang,
sehingga viskositas menurun (Ningsih et al.,
2019). Viskositas juga memiliki hubungan
dengan pH. Penurunan pH menyebabkan
hidrolisis yang menghasilkan kekentalan
yang Dberbeda-beda tergantung dengan
keasaman substrat (Zulaikhah, 2021). Hal
ini sejalan dengan penelitian Sulityo et al.
(2024) mengenai soyghurt yang
ditambahkan sari nanas dengan konsentrasi
0 — 15 persen menunjukkan penurunan
viskositas soyghurt dari 106,10 mPa.s
menjadi 24,90 mPa.s.
Uji Warna

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbandingan susu kacang merah dan
sari buah naga merah berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap L* (kecerahan) dan a*
(kemerahan) kefir tetapi tidak berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap b* (kekuningan)
kefir. Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai L*
(kecerahan) kefir susu kacang merah dan
sari buah naga merah berkisar antara 28,02
— 33,19. Nilai L* (kecerahan) tertinggi
terdapat pada perlakuan PO yaitu 33,19
sedangkan L* (kecerahan) terendah pada
perlakuan P4 yaitu 28,02 yang tidak berbeda

nyata dengan P2 dan P3. Nilai kecerahan
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kefir susu kacang merah dan sari buah naga

merah semakin ~ menurun dengan
meningkatnya konsentrasi sari buah naga
merah. Hal ini disebabkan oleh sari buah
naga merah memiliki nilai kecerahan lebih
rendah dibandingkan susu kacang merah.
Kecerahan sari buah naga merah sebesar
22,68 sedangkan kecerahan susu kacang
merah sebesar 30,85 (Tabel 1). Kecerahan
produk dipengaruhi oleh kecerahan dari
bahan baku pembuatannya. Hal ini sejalan
dengan penelitian Maleta dan Kusnadi
(2018) mengenai Caspian Sea yoghurt yang
menunjukkan  bahwa  semakin  besar
konsentrasi sari buah naga merah, semakin
menurunkan nilai kecerahan.

Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai a*
(kemerahan) kefir susu kacang merah dan
sari buah naga merah berkisar antara 18,54 —
21,31. Nilai a* (kemerahan) tertinggi
terdapat pada perlakuan P4 yaitu 21,31 yang
tidak berbeda nyata dengan perlakuan P1,
P2, dan P3 sedangkan a* (kemerahan)
terendah pada perlakuan PO yaitu 18,54 yang
tidak berbeda nyata dengan perlakuan P1,
P2, dan P3. Nilai kemerahan kefir susu
kacang merah dan sari buah naga merah
semakin meningkat dengan meningkatnya
konsentrasi buah naga merah. Menurut
Sayuti dan Yenrina (2015), warna merah
keunguan pada buah naga disebabkan
adanya pigmen antosianin. Hal ini sejalan
dengan penelitian Maleta dan Kusnadi
(2018) mengenai Caspian Sea yoghurt yang

menunjukkan  bahwa  semakin  besar
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konsentrasi sari buah naga merah, semakin
meningkat nilai kemerahan.

Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai b*
(kekuningan) kefir susu kacang merah dan
sari buah naga merah berkisar antara 18,29 —
22,66. Kacang merah mengandung
riboflavin  yang menyebabkan warna
kekuningan (Yusdianti et al, 2014).
Menurut Suliasih et al. (2018), buah naga
merah mengandung antosianin yang lebih
stabil sehingga dapat menutupi warna
kekuningan pada yoghurt.

Evaluasi Sifat Sensoris

Evaluasi sifat sensoris kefir susu
kacang merah dan sari buah naga merah
dilakukan dengan uji skoring dan wuji
hedonik. Uji hedonik meliputi warna, aroma,
tekstur, rasa, dan penerimaan keseluruhan
serta uji skoring terhadap warna. Nilai rata-
rata uji hedonik dan skoring dapat dilihat
pada Tabel 5 dan Tabel 6.
Warna

Hasil uji Kruskall-Wallis
menunjukkan bahwa perbandingan susu
kacang merah dan sari buah naga merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai
kesukaan warna kefir. Tabel 5 menunjukkan
bahwa nilai kesukaan warna kefir susu
kacang merah dan sari buah naga merah
berkisar antara 3,75 — 6,35 dengan kriteria
biasa sampai suka. Nilai kesukaan warna
tertinggi terdapat pada perlakuan P4 yaitu
6,35 yang tidak berbeda nyata dengan P3
sedangkan warna kesukaan terendah pada

perlakuan PO yaitu 3,75. Semakin banyak
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konsentrasi sari buah naga merah yang
ditambahkan terjadi peningkatan nilai
kesukaan pada produk kefir susu kacang
merah. Panelis lebih menyukai warna yang
menarik seperti merah muda dibandingkan
dengan warna kuning gading.

Hasil uji Kruskall-Wallis
menunjukkan bahwa perbandingan susu
kacang merah dan sari buah naga merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap skor
warna kefir. Tabel 6 menunjukkan bahwa
skor warna kefir susu kacang merah dan sari
buah naga merah berkisar antara 1,00 — 3,85
dengan kriteria kuning gading sampai merah
muda. Nilai skor warna tertinggi terdapat
pada perlakuan P4 yaitu 3,85 yang tidak
berbeda nyata dengan P3 sedangkan skor
warna terendah pada perlakuan PO yaitu
1,00. Semakin meningkatnya konsentrasi
buah naga merah, warna kefir susu kacang
merah semakin merah karena kandungan
antosianin pada buah naga merah yang
merupakan pigmen warna alami (Putri et al.,
2019).

Aroma

Hasil uji Kruskall-Wallis
menunjukkan bahwa perbandingan susu
kacang merah dan sari buah naga merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai
kesukaan aroma kefir. Tabel 5 menunjukkan
bahwa nilai kesukaan aroma kefir susu
kacang merah dan sari buah naga merah
berkisar antara 4,00 — 5,85 dengan kriteria
biasa sampai suka. Nilai kesukaan aroma

tertinggi terdapat pada perlakuan P4 yaitu
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5,85 sedangkan aroma kesukaan terendah
pada perlakuan PO yaitu 4,00. Kefir susu
kacang merah dan sari buah naga merah
memiliki aroma khas susu fermentasi yang
seiring bertambahnya sari buah naga merah
mengurangi aroma asam pada kefir.
Menurut panelis, perlakuan PO memiliki
aroma asam yang menyengat dan
mengganggu.
Tekstur

Hasil uji Kruskall-Wallis
menunjukkan bahwa perbandingan susu
kacang merah dan sari buah naga merah
tidak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
nilai kesukaan tekstur kefir. Tabel 5
menunjukkan bahwa nilai kesukaan tekstur
kefir susu kacang merah dan sari buah naga
merah berkisar antara 4,40 — 5,25 dengan
kriteria  biasa  sampai agak  suka.
Perbandingan susu kacang merah dan sari
buah naga merah pada penelitian ini tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap uji
hedonik tekstur kefir pada tiap perlakuan.
Panelis lebih menyukai kefir susu kacang
merah dan sari buah naga merah dengan
tekstur yang agak kental.
Rasa

Hasil uji Kruskall-Wallis
menunjukkan bahwa perbandingan susu
kacang merah dan sari buah naga merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai
kesukaan rasa kefir. Tabel 5 menunjukkan
bahwa nilai kesukaan rasa kefir susu kacang

merah dan sari buah naga merah berkisar

antara 3,25 — 5,55 dengan kriteria agak tidak
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suka sampai suka. Nilai kesukaan rasa
tertinggi pada perlakuan P4 yaitu 5,55
sedangkan rasa kesukaan terendah pada
perlakuan P1 yaitu 3,25. Panelis lebih
menyukai perlakuan dengan konsentrasi
buah naga merah yang tinggi karena buah
naga merah menimbulkan rasa yang manis
(Pratiwi et al., 2018). Menurut panelis, rasa
dari kefir susu kacang merah dan sari buah
naga merah terlalu asam.
Penerimaan Keseluruhan
Hasil uji Kruskall-Wallis
menunjukkan bahwa perbandingan susu
kacang merah dan sari buah naga merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai
penerimaan keseluruhan kefir. Tabel 5
menunjukkan bahwa nilai penerimaan
keseluruhan kefir susu kacang merah dan
sari buah naga merah berkisar antara 4,05 —
6,00 dengan kriteria biasa sampai suka. Nilai
penerimaan keseluruhan tertinggi terdapat
pada perlakuan P4 yaitu 6,00 sedangkan
penerimaan keseluruhan terendah pada
perlakuan P1 yaitu 4,05. Secara keseluruhan,
kefir susu kacang merah dan sari buah naga
merah dapat diterima oleh panelis. Tingkat
penerimaan keseluruhan panelis terhadap
kefir susu kacang merah dan sari buah naga
merah dipengaruhi oleh warna, aroma,

tekstur, dan rasa.

KESIMPULAN
Perbandingan susu kacang merah dan
sari buah naga merah berpengaruh nyata

terhadap kadar protein, viskositas, uji warna
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(L* dan a*), hedonik (warna, aroma, rasa,
dan penerimaan keseluruhan), dan skoring
(warna) pada kefir. Karakteristik kefir
terbaik diperoleh pada perbandingan susu
kacang merah 97% dan sari kacang merah
3% menghasilkan kefir dengan karakteristik
terbaik dengan dengan kadar protein 1,41%,
aktivitas antioksidan 30,35%, total asam 1%,
pH 4,07, total BAL 8,26 log cfu/ml, total
khamir 8,39 log cfu/ml, viskositas 653,33
mpa.s, nilai L* 29,01, nilai a* 21,06, nilai b*
19,56, warna merah muda dan disukai,
aroma dan tekstur agak suka, rasa biasa,

serta penerimaan keseluruhan agak suka.
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