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RINGKASAN

Kefir yang difortifikasi dengan ubi ungu dapat menjadi salah satu minuman kesehatan
sehari-hari.Penelitian ini bertujuan untuk menentukan masa simpan terbaik kefir ubi ungu,
menganalisis kapasitas antioksidan kefir ubi ungu, dan mengevaluasi kualitas kefir ubi ungu
pada lama penyimpanan yang berbeda. Penelitian ini dilakukan selama 3 bulan dari tanggal 21
Februari-21 Mei 2015 di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan Mikrobiologi, Fakultas
Peternakan dan Laboratorium Biokimia Jurusan Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi
Pertanian, Universitas Udayana. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan (0, 1, 3, 5, dan 7 hari) lama penyimpanan
dandulangan. Variabel yang diamati adalah nilai pH, total asam, total fenol, kapasitas
antioksidan, dan 1Csg.Hasil penelitian membuktikan lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata
(P>0.05) terhadap nilai pH dan total asam, namun lama penyimpanan berpengaruh nyata
(P<0.05) terhadap total fenol, kapasitas antioksidan, dan ICso.Sehingga dapat disimpulkan
bahwa masa simpan terbaik kefir ubi ungu yaitu pada penyimpanan hari ke 3 dengan nilai total
fenol 37.5798 mg/100 ml GAE, kapasitas antioksidan 11.3800 mg/L.GAEAC, dan 1Cs,246.81
mg/ml.

Kata kunci : kefir, ubi ungu, antioksidan, ic50

IMPACT FORTIFICATION PURPLE SWEET POTATO (Ipomoeabatatas)
IN THE KEFIR FERMENTATION PROCESS OF ANTIOXIDANT
CAPACITY DURING STORAGE

ABSTRACT

Kefir fortified with purple sweet potato can be a health daily drink. The research is
aimed to determine was to identify the best storage period kefir product, to identify antioxidant
capacity, and to evaluate the quality of kefir product at different storage. This research was
conducted for 3 months from 21 February to 21 May 2015 in Technology and Microbiology
Laboratory, Faculty of Animal Husbandry and Biochemistry and Food and Science Technology
Laboratory, Faculty of Technology Agriculture, Udayana University. Methods use in this study
was completely randomized design (CRD), using 5 treatments (0, 1, 3, 5, and 7 days) during
storage and 4 replication. Variables observed were pH, percentage of total acid, phenol,
antioxidant capacity, and ICsy. Storage period were non significantly affected the content of pH,
and total acid. Storage period were significantly affected the content of phenol, antioxidant



capacity, and ICsy Based of this research it could be concluded that the best storage period of
kefir fortified with purple sweet potato was at 3 days with total value of phenol 37.5798 mg/100
ml GAE, antioxidant capacity 11.3800 mg/L.GAEAC, and ICs9246.81 mg/ml.

Keyword: kefir, purple sweet potato, antioxidant, ic50

PENDAHULUAN

Upaya peningkatan kualitas sumber daya manusia ke arah peningkatan kecerdasan dan
produktivitas kerja merupakan salah satu sasaran pembangunan di Indonesia.Salah satu upaya
yang mempunyai dampak yang cukup penting dalam peningkatan sumber daya manusia yaitu
peningkatan status gizi masyarakat. Unsur gizi yang terdiri dari protein, karbohidrat, lemak,
vitamin, air, dan mineral satu sama lain haruslah saling mendukung. Protein merupakan salah
satu unsur gizi yang dibutuhkan oleh tubuh dan berasal dari dua sumber yaitu hewan dan
tumbuhan. Salah satu sumber protein hewani yaitu susu yang merupakan sumber nutrisi
lengkap untuk memenuhi kebutuhan hidup pokok manusia (Buckle et al., 1987).

Mutu protein susu sepadan nilainya dengan protein daging dan telur, dan terutama sangat
kayaakan lisin,yaitu salah satuasam amino esensialyang sangat dibutuhkan tubuh (Widodo,
2002). Susu merupakan bahan pangan yang mempunyai nilai gizi tinggi karena mempunyai
kandungan nutrisi yang lengkap seperti laktosa, lemak, protein, berbagai vitamin, dan mineral
(Widodo, 2003).

Nilai gizi susu sangat sempurna, akan tetapi tidak semua orang dapat mengkonsumsi susu.
Permasalahan bagi beberapa orang susu dapat menyebabkan terjadinya lactose intolerance
maupun protein intolerance. Permasalahan lain yang ada pada susu yaitu susu sangat mudah
rusak, karena nilai gizinya yang sangat tinggi sehingga bukansaja bermanfaat bagi manusia
tetapi juga bagi jasad renik pembusuk. Pengolahan susu merupakan salah satu cara yang
bermanfaat untuk memperpanjang dayaguna, daya simpan, serta untuk meningkatkan nilai
ekonomi susu. Salah satu upaya pengolahan susu yang sangat prospektif adalah dengan
fermentasi susu.

Fermentasi susu adalah salah satu bentuk pengolahan susu dengan melibatkan aktivitas
satu atau beberapa spesies mikroorganisme yang dikehendaki. Kefir merupakan salah satu
produk fermentasi susu yang difermentasi dengan bakteri asam laktat dan khamir. Kefir dapat

difortifikasi dengan beberapa jenis bahan pangan lain, salah satu diantaranya yaitu ubi jalar ungu.
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Ubi jalar ungu mengandung komponen bioaktif aktivitas antioksidan, serat, dan substansi
antikanker (Rizky dan Zubaidah, 2015). Potensi antioksidan yang terdapat pada kefir ubi ungu
ini diduga dapat memberikan pengaruh lama penyimpanan. Namun demikian, informasi tentang
kajian fortifikasi ubi ungu pada proses fermentasi susu menjadi kefir khususnya dalam kaitan
pengaruh masa simpan masih kurang. Oleh karena itu, penelitian ini sangat penting dikaji

sehingga akan didapat gambaran aktivitas antioksidan kefir ubi ungu selama penyimpanan.
MATERI DAN METODE

Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya: toples, corong, gelas beker, panci,
aluminium foil, tissue, botol kecil, pipet mikro, Erlenmeyer 600 ml, thermometer, blender,
baskom, pisau, saringan, ayakan100 mesh, cabinet dryer, pH meter (Brookfreld viscosimeter),
spektrofotometer (Unico, UV-2100), kompor, pipet mikro 1000 upl (Appendof), bunsen,
timbangan digital (Denver Instrument M-310), timbangan analitik (danver), spatula,vortex
(HettichEBA-8), pipet volume 1 ml dan 10 ml, gelas ukur 100 ml, labu ukur 100 ml, beaker
glass 250 ml dan 500 ml, kertas saring, plastik, corong kaca), dan tabung reaksi.

Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu ubi ungu (Ilpomoea batatas) diperoleh dari
Pasar Pemecutan, Denpasar. Grains kefir diperoleh dari Laboratorium Teknologi Hasil Ternak,
Fakultas Peternakan, Universitas Udayana, susu sapi segar diperoleh dari Supermarket Tiara
Dewata, Denpasar. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis yaitu alcohol 95%, aquadest,
larutan 1,I-diphenyl 1-2-pieryl hydrazil (DPPH), indikator PP, larutan pH 4, larutan pH 7, NaOH,
Na-oksalat, 5 ml aquadest methanol 85%, Follin-Ciocialteu, Sodium karbonat, methanol 99%.
Bahan-bahan kimia yang digunakan diperoleh dari Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan
Mikrobiologi, Fakultas Peternakan dan Laboratorium Biokimia, Jurusan I[ImuTeknologi Pangan

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Udayana.

Rancangan Penelitian
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4
ulangan, sehingga diperoleh 20 unit percobaan. Adapun perlakuan pada penelitian ini adalah

sebagai berikut:
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TO = Penyimpanan 0 Hari
T1 = Penyimpanan 1 Hari
T3 = Penyimpanan 3 Hari
T5 = Penyimpanan 5 Hari
T7 = Penyimpanan 7 Hari

Prosedur Penelitian
PembuatanTepung Ubi Ungu

Ubi ungu segar dengan kualitas baik diperoleh dari Pasar Pemecutan, kemudian
dilakukan pencucian dengan air mengalir untuk memisahkan kotoran tanah yang menempel.
Ubi yang telah dicuci, kulitnya dikupas kemudian dipotong-potong tipis dengan tujuan untuk
mempercepat proses pengeringan. Pengeringan dilakukan dengan menggunakan alat pengering
(cabinetdryer) dengan suhu 55 - 60° C selama 24 jam. Potongan ubi yang telah kering digiling
dengan menggunakan blender kering hingga menjadi bubuk tepung. Hasil penghancuran ubi
ungu diayak dengan menggunakan saringan berukuran lubang 100 mesh. Tepung ubi ungu

diayak sebanyak 2 kali sehingga menghasilkan tepung ubi ungu yang baik.

Pelaksanaan Penelitian Pendahuluan (Pra Penelitian)

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan konsentrasi penambahan tepung ubi
ungu yang terbaik pada kefir. Susu sapi segar ditambah dengan tepung ubi ungu sesuai dengan
perlakuan (2%, 4%, 6%, dan 8%) (b/v). Campuran susu sapi segar dan tepung ubi ungu
diletakkan di dalam panci, kemudian dipanaskan sambil diadukpada suhu 85°C selama 30 menit.
Pendinginan sampai suhu mencapai suhu +27°C. Inokulasi kefir grains sebanyak 3% (b/v) ke
dalam bahan yang telah disiapkan, kemudian difermentasi pada suhu 28-30°C selama 20 jam.
Berdasarkan hasil uji hedonik diperoleh hasil konsentrasi terbaik yaitu 4% tepung ubi ungu
(b/v). Hal ini juga didukung oleh Rizky dan Zubaidah (2015), yang menyatakan konsentrasi
penambahan tepung ubi ungu 4% merupakan perlakuan terbaik menurut paramater fisik, kimia,

dan mikrobiologi dengan nilai total BAL.

PembuatanKefirUbiUngu
Tahapan yang dilakukan dalam pembuatan kefir ubi ungu adalah sebagai berikut: Semua
peralatan yang dipakai dicuci dengan detergen sampai bersih, kemudian dibilas menggunakan

aquadest. Peralatan yang sudah kering, disterilsasi didalam autoklaf pada suhu 121°C selama 15-
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20 detik. Susu dimasukan ke dalam panci, dan ditambah tepung ubi ungu sesuai dengan
penambahan 4% (b/v) ubi ungu, diaduk sampai homogen. Campuran susu dan ubi ungu yang
telah homogen disaring susu dan dimasukan susu ke dalam panci yang lain kemudian
dipasteurisasi pada suhu 85°C selama 30 menit. Selanjutnya suhu susu ditrunkan menjadi suhu
+27°C dengan cara diaduk perlahan. Starter dimasukan kedalam susu sebanyak 3% (b/v)
(Prasetyo, 2010), kemudian dimasukan ke dalam toples plastik berukuran 1 liter sebanyak500 ml
dan tutup rapat menggunakan alumuniun foil. Kemudian dimasukan susu ke dalam incubator
selama 20 jam dengan suhu 25 - 30° C. Susu yang telah diinkubasi dimasukan ke dalam lemari es

dengan suhu +4° C.

Penentuan pH

PengukuranpH dilakukan dengan menggunakan pH meter. Alat pH meter dikalibrasi
terlebih dahulu dengan buffer untuk pH 4 dan pH 7. Pengukuran dilakukan dengan mencelupkan
elektroda pH meterke dalam 10 ml sampel (AOAC, 1995).

PenentuanTotalAsam

Nilai keasaman dihitung dengan metode Mann’s acid Test (Hadiwiyoto, 1983). Sampel
dimasukkan ke erlenmeyer sebanyak 10 ml kemudian ditambahkan lima tetes indikator
fenolftalin 1% kemudian dititrasi mengunakan larutan NaOH 0,1 N sampai berwarna pink.

Jumlah larutan NaOH 0,1 N yang dibutuhkan untuk mentitrasi sampel dicatat.

Penentuan Total Fenol (Sakanaka et al., 2003).

Sebanyak 0,1 gram sampel, diekstrak dengan 5 ml aquadest methanol 85%,
dihomogenkan dan disentrifus 3000 rpm selama 15 menit, hingga diperoleh supernatan.
Supernatan disaring hingga diperoleh filtrat. Filtrat ditera sampai volume 5 ml dalam labu takar.
Filtrat dipipet 0,4 ml ditempatkan pada tabung reaksi, ditambahkan 0,4 ml reagen Folin—
Ciocalteu, divortek sehingga homogen dan didiamkan 6 menit sebelum ditambahkan 4,2 ml 5%
larutan sodium karbonat. Sampel didiamkan 90 menit pada suhu ruang sebelum dibaca serapan
warnanya pada panjang gelombang 760 nm. Kurva standar dibuat dengan melarutkan asam galat
dalam aquades dengan berbagai konsentrasi 10-100 mgL™"'. Perhitungan total fenol menggunakan

rumus persamaan regresi y = ax + b.
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Penentuan Kapasitas Antioksidan dan ICsg (Almey et al., 2010 )

Pembuatan kurva standar asam galat dan asam askorbat dengan berbagai konsentrasi (0-
100 mg/L). Perlakuan pada sampel dilakukan dengan menimbang 0,1 gr sampel, diencerkan
dengan metanol 99.9% sampai volume 5 ml dalam labu takar, divortek, disentrifuge 3000 rpm 15
menit. Standar dan supernatan dipipet 0.5, ditambahkan 3.5 ml DPPH(a-diphenyl-p-
picrilhydrazyl) 0.1 mM (dalam pelarut metanol 99.9%) pada tabung reaksi, kemudian divorteks.
Selanjutnya diinkubasi pada suhu 25°C selama 30 menit untuk memberikan waktu bagi DPPH
bereaksi dengan atom hidrogen yang didonorkan oleh antioksidan sampel, dan diukur
absorbansinya pada A 517 nm. Kapasitas antioksidan dihitung dengan menggunakan rumus
persamaan regresi linier y = ax + b.

Daya reduksi radikal dari kefir ubi ungu diukur dengan membuat berbagai konsentrasi
sampel dan direaksikan dengan radikal bebas DPPH 0,1 mM, sehingga diperoleh nilai hambat
radikal (IC 50%) dengan membandingkan selisih absorbansi dan kontrol dikalikan 100% pada A
517 nm.

Analisis Statistik

Data yang dihasilakn dianalisis menggunakan analisis sidik ragam(Analysis of Varians/
ANOVA) dengan menggunakan software SPSS 16.0 dan apabila diantara perlakuan terdapat
perbedaan yang nyata (P<0.05) maka dilanjutkan dengan uji Duncan(Steeldan Torrie, 1995).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukan bahwa lama penyimpanan berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap
nilai total fenol, kapasitas antioksidan, danlCsy (Inhibition Concenrtation) atau kemampuan
“menangkap 50%” DPPH. Namun, tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap nilai pH dan total
asam. Nilai total fenol, kapasitas antioksidan, dan ICs, yangterbaik pada kefir ubi ungu terdapat
pada lama penyimpanan 3 hari (Tabel 1).

Nilai pH

Hasil penelitian menunjukkan lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata (P>0.05)
terhadap nilai pH kefir ubi ungu. Hal ini berarti kefir dengan fortifikasi ubi ungu hingga
penyimpanan hari ke 7 tidak memberikan pengaruh nyata terhadap nilai pH yang dihasilkan,
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namun rata-rata nilai pH setiap perlakuan cenderung menurun. Hasil pengujian menunjukkan
nilai pH kefir berada dalam batas normal yaitu 4.3-4.2 (Gambar 1).

Hal ini menunjukan pertumbuhan bakteri asam laktat mampu menjaga keasaman produk
hingga penyimpanan hari ke 7. Hal ini di dukung oleh Vedamuthu (1982) yang menyatakan
bakteri Sterptococcus thermophilus bertanggung jawab terhadap penurunan pH awal sampai
dibawah 5.0 pada keadaan tersebut Sterptococcus thermophilus menjadi sangat lambat,
sedangkan Lactobacillus bulgaricus bertanggung jawab terhadap penurunan pH selanjutnya
sampai sekitar 4.2 dimana dalam pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus mendominasi
keseluruhan fermentasi.

Tabel 1.Pengaruh fortifikasi ubi ungu pada proses fermentasi susu kefir terhadap nilai pH,
total asam, kapasitas antioksidan, IC 50%, dan total fenol.

Perlakuan

Peubah TO T1 T3 T5 T7 SEM
Nilai pH 43250 43250° 425007 42750°  42250° 032
Total asam (%) 3.4690° 3.5026°  3.9283"  4.0233"  4.0591° 170

Total fenol (mg/100 ml GAE) 32.0476° 33.7337°  37.5798°  30.4704° 22.7911° 416
Kapasitas antioksidan

(mg/L.GAEAC) 6.9900" 10.3500°  11.3800°  11.1000°  9.3000° .054
IC50 (mg/ml) 516.74° 524.36° 246.81° 558.88° 495.53° 351
Keterangan:

1. Perlakuan TO = Penyimpanan selama 0 hari
Perlakuan T1 = Penyimpanan selama 1 hari
Perlakuan T3 = Penyimpanan selama 3 hari
Perlakuan TS5 = Penyimpanan selama 5 hari
Perlakuan T7 = Penyimpanan selama 7 hari
2. SEM: “Standard Error of the Means”
3. Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada baris yang sama berarti berbeda nyata (P<0.05).

Nilai pH

4,34
4,32 HA[—Z?
4,30 4,32 \
N
424 425 N\
422 )_A’22+N|Ia| pH
4,20
4,18
4,16

TO T1 T3 T5 T7

Gambar 1. Grafik Nilai pH
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Total Asam

Total asam susu fermentasi terbentuk dari fermentasi karbohidrat susu dan bakteri biakan
yang berisikan BAL menjadi asam laktat (Askar dan Sugiarto, 2005). Hasil analisis statistik
menunjukkan lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap total asam kefir ubi
ungu, hal ini didukung dengan nilai pH kefir ubi ungu. Pembuatan kefir dengan fortifikasi ubi
ungu selama penyimpanan 7 hari tidak memberikan pengaruh nyata terhadap total asam yang
dihasilkan, namun rata-rata total asam setiap perlakuan cenderung meningkat (Gambar 2).

Peningkatan total asam disebabkan oleh peningkatan bakteri asam laktat karena bakteri asam
laktat akan merombak laktosa menjadi asam laktat dan memberikan rasa asam. Menurut syarat
mutu pada SNI 01-2981-1992, jumlah total asam laktat pada produk susu fermentasi yaitu 0.5-
2.0%.

Total Asam (%)

4,0591

——o—Total Asam

Gambar 2. Grafik Total Asam

Pada kefir ubi ungu dengan lama penyimpanan 0 hari sampai 7 hari diperoleh total asam
sebesar 3.4690-4.0591 %. Peningkatan total asam diduga juga disebabkan oleh asam yang
terdapat pada senyawa fenolik ubi ungu yang dapat menyebabkan sifat antagonis antara asam
laktat dan asam-asam yang dihasilkan oleh senyawa fenolik. Fenol yang paling besar terdapat
dalam bentuk ester antara lainasam quinat dan asam kafeat (Rizky dan Zubaidah, 2015). Nilai
total asam yang dihitung yaitu nilai total asam yang terdisioasi artinya nilai total asam yang
dihitung merupakan nilai total asam yang secara keseluruhan ada pada kefir ubi ungu, sehingga

dihasilkan nilai total asam tinggi. Hal ini didukung oleh hasil penelitian Melati (“unpublished”),
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yang menyatakan bahwa jumlah bakteri asam laktat pada kefir ubi ungu selama penyimpanan 0-7
hari yaitu 0.26x10° - 1.80x10° CFU/g. Kailasapathy (2000) menyatakan minuman probiotik
memiliki bakteri asam laktat 10° CFU/ml.

Total Fenol

Pengujian total fenol merupakan dasar untuk dilakukan uji kapasitas antioksidan, karena
senyawa fenolik berperan dalam mencegah terjadinya reaksi oksidasi. Total fenol merupakan
perkiraan jumlah senyawa fenolik yang terdapat dalam suatu bahan. Hasil analisis statistik
menunjukan lama penyimpanan TO sampai T7 berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap total fenol
kefir ubi ungu.

Total fenol tertinggi terdapat pada lama penyimpanan hari ke 3. Hal ini diduga karena
terjadinya peningkatan bakteri asam laktat yang memiliki kemampuan menghasilkan senyawa
fenol.Bakteri asam laktat pada penyimpanan hari ke 0 masih mengalami fase adaptasi terhadap
lingkungan sehingga senyawa fenol yang dihasilkan masih lebih rendah dibandingkan
penyimpanan hari ke 1 dan hari ke 3.Pada penyimpanan hari ke 1, bakteri asam laktat mengalami
pertumbuhan sehingga senyawa fenol yang dihasilkan pada penyimpanan hari ke 1 lebih besar
dari pada penyimpanan hari ke 0.Pada penyimpanan hari 3, pada saat ini bakteri asam laktat
mengalami fase logaritmik sehingga pada penyimpanan hari ke 3 diperoleh nilai total asam yang

tertinggi pada kefir ubi ungu.

Total Fenol (mg/100 ml GAE)

40,00
35,00
30,00
2>.00 N 22,79
20,00
15,00
10,00

5,00

0,00

—@—Total Fenol

T0 T1 T3 T5 T7

Gambar 3. Grafik Total Fenol
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Fase-fase pada bakteri asam laktat akan mempengaruhi senyawa fenol yang dihasilkan, hal
ini disebabkan karena bakteri asam laktat memiliki kemampuan menghasilkan metabolit
senyawa fenol akibat adanya aktivitas enzim pembentuk senyawa fenol. Hal ini didukung oleh
Bisson (2001) yang menyatakan bahwa bakteri asam laktat mempunyai kemampuan untuk
menghasilkan senyawa fenol.Menurut Beek and Priest (2002), peningkatan jumlah senyawa
fenol karena mikroorganisme memiliki kemampuan untuk melakukan dekarboksilasi komponen
asam sinamat seperti trans-4-hydroxy-3-methoxycinnamic acid (ferulic acid [FA]) dan 85 trans-
4-hydroxycinnamic acid (p-coumaric acid [PCAJ]) membentuk senyawa fenol yaitu 4-
vinylguaiacol [4-VG] and 4-vinylphenol [4-VP].Dekarboksilasi asam sinamat menjadi viny/
fenol oleh khamir terjadi karena aktivitas enzim vinyl phenol reductase. Hal ini didukung oleh
Gawel (2004) yang menyatakan, Lactobacillus dan khamir memiliki enzim ferulic acidreductase
dan vinyl phenol reductase untuk mendegradasi asam ferulat dan asam sinamat yang merupakan
komponen polisakarida dinding sel menjadi 4-vinyl phenol dan 4-vinylguaiacol. Fortifikasi ubi
ungu pada kefir mampu meningkatkan aktivitas enzim vinyl/ phenol reductase sehingga
diperoleh total fenol tertinggi pada penyimpanan hari ke 3 sebesar 33.78 1mg/100 ml GAE. Hal
ini didukung oleh Supriyono (2008) yang menyatakan, total fenol yang pada kefir susu sapi yaitu
sebesar 1mg/100 ml GAE.

Penurunan total fenol pada kefir ubi ungu diduga disebabkan oleh penurunan bakteri asam
laktat dihasilkan oleh kefir ubi ungu pada penyimpanan hari ke 5 sampai hari ke 7. Penurunan
bakteri asam laktat menyebabkan kemampuan bakteri asam laktat untuk mendekarboksilasi
komponen asam sinamat seperti trans-4-hydroxy-3-methoxycinnamic acid (ferulic acid [FA])
dan 85 trans-4-hydroxycinnamic acid (p-coumaric acid [PCAJ]) membentuk senyawa fenol yaitu
4-vinylguaiacol [4-VG] and 4-vinylphenol [4-VP].mengalami penurunanan. Pada penyimpanan
hari ke 5 sampai hari ke 7 bakteri asam laktat mengalami fase penurunan populasi yang
disebabkan oleh berkurangnya nutrient. Menurut Kusnadi, dkk. (2003), fase penurunan populasi
yaitu fase sel bakteri kehabisan nutrient maka populasi bakteri akan menurun jumlahnya. Hal ini
didukung oleh hasil penelitian Melati (“unpublished”), yang menyatakan fase kematian bakteri

asam laktat pada kefir ubi ungu mulai terjadi pada penyimpanan hari ke 6 sampai hari ke 7.
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Kapasitas Antioksidan

Antioksidan adalah suatu senyawa yang dapat menghambat atau mencegah oksidasi substrat
dalam reaksi rantai radikal bebas dan dapat melindungi kerusakan sel. Hasil penelitian
menunjukan lama penyimpanan berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap antioksidan kefir ubi
ungu.Penyimpanan kefir ubi ungu tertinggi pada hari ke 3, dengan hasil kapasitas antioksidan
hingga sebesar 11,380 ml/100 mL.GAE. Peningkatan kapasitas antioksidan disebabkan karena
terjadinya peningkatan total fenol sampai hari ke 3 sebesar 37.5798 mg/100 mL.GA, dan
peningkatan total fenol disebakan karena peningkatan total BAL yang memiliki enzim ferulic
acid reductase dan vinyl phenol reductase yang mampu menghasilkan senyawa fenol. Hal ini
didukung oleh (Rizky dan Zubaidah, 2015) yang menyatakan, senyawa fenol akan menyebabkan
kapasitas antioksidan semakin bertambah karena fenol termasuk dari antioksidan. Peningkatan
senyawa fenol disebabkan karena karbohidrat difermentasi oleh bakteri asam laktat menghasilkan
senyawa fenolik yang menyebabkan senyawa fenol semakin bertambah. Meningkatanya senyawa
fenol akan menyebakan peningkatan kapasitas antioksidan. Tingginya kapasitas antioksidan kefir
ubi ungu pada penyimpanan hari 3 mengindikasikan bahwa senyawa antioksidan yang

terkandung pada penyimpanan hari ke 3 lebih optimal dalam menstabilkan radikal bebas.
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Gambar 4. Grafik Kapasitas Antioksidan
Penurunan kapasitas antioksidan terjadi pada penyimpanan hari ke 5 sampai hari ke 7, hal
ini disebabkan oleh penurunan fenol.Senyawa antioksidan alami tumbuhan umumnya berupa

senyawa fenolik atau polifenolik.Senyawa fenolik bersifat multifungsi dan berperan sebagai
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antioksidan karena mempunyai kemampuan sebagai pereduksi dan penangkap radikal bebas
(Estiasih dan Andiyas, 2006). Hal ini didukung Kotamballi et al. (2002) yang menyatakan
antioksidan dipercaya mencegah oksidasi rantai radikal bebas dan mendonasikan atom hidrogen
dari kelompok hidroksil fenol dan membentuk produk yang stabil. Hal inilah yang
menyebabkkan total fenol sangat mempengaruhi kapasitas antioksidan. Menurut Hertog et al.
(1992) disarankan agar setiap hari manusia mengkonsumsi beberapa gram fenol.Fenol diketahui
berfungsi sebagai antimutagenik dan antikarsinogenik, selain itu memiliki sifat sebagai
antioksidan, anti peradangan, anti alergi, dan dapat menghambat oksidasi LDL (Low Density
Lipoprotein) (Rahmat, 2009). Dosis anjuran untuk susu fermentasi bagi manusia dengan berat
badan 70 kg yaitu sekitar 100-200 ml/hari (Riyanto, 2011), serta berdasarkan anjuran konsumsi
minuman probiotik komersial yaitu 100 ml per orang per hari.
I1Cs

Nilai ICsg didefinisikan sebagai konsentrasi sampel yang dibutuhkan untuk menghambat
oksidasi besar 50 %, dalam hal ini “menangkap 50%” DPPH.Untuk mengetahui nilai 1Csg
(Inhibition Concenrtation), ekstrak dilarutkkan dalam DMSO dalam beberapa konsentrasi,
kemudian masing-masing larutan ekstrak diukur aktivitas antioksidannya. Nilai ICsy yang rendah
menunjukan aktivitas antioksidan yang tinggi dan nilai ICsy yang tinggi akan menunjukan nilai

antioksidan yang rendah (Filbert et al., 2008).
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Gambar 5. Grafik Nilai IC50%
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Hasil analisis statistik peningkatan lama penyimpanan TO sampai T7 berpengaruh nyata
(P<0.05) terhadap nilai ICsy. Nilai ICsy (Inhibition Concenrtation) yang terendah terdapat pada
penyimpanan hari ke 3 yaitu sebesar 246.81 mg/mL, yang berarti konsentrasi sampel sebesar
246.81 mg/ mL dapat menghambat oksidasi sebesar 50 % radikal bebas DPPH. Menurut Blois
(1958) nilai ICsy yang baik apabila kurang dari 200 pg ml. Nilai ICsy pada kefir ubi ungu
menunjukkan bahwa kefir ubi ungu mempunyai kemampuan untuk mereduksi radikal bebas, dan
perlakuan penyimpanan hari ke 3 merupakan nilai ICsy yang mendekati nilai 200 pg/ml.

Penurunan aktivitas antioksidan ICsy pada penyimpanan hari ke 3diikuti oleh total fenol
yang tertinggi pada penyimpanan hari ke 3 sebesar 37.5798 mg/100 ml GAE dan nilai aktivitas
antioksidan tertinggi juga terdapat pada T3 yaitu 11.3800 ppm, sehingga semakin rendah nilai
ICsp maka semakin tinggi kapasitas antioksidan dan total fenol. Hal ini didukung oleh
(Rahmawati, 2004) yang menyatakan, tingginya aktivitas antioksidan ICs, erat hubungannya

dengan kontribusi senyawa fenol.
SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa perlakuan terbaik kefir ubi
ungu berdasarkan parameter aktivitas antioksidan, ICsy dan total fenol diperoleh dari perlakuan
penyimpanan kefir ubi ungu yaitu penyimpanan 3 hari. Produk kefir ubi ungu tersebut
mempunyai total fenol 37.5798 mg/100 ml. GAE, kapasitas antioksidan 11.3800 mg/L. GAEAC,
dan aktivitas antioksidan ICsy 246,81 mg/ml.
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