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LAPORAN HASIL PENELITIAN
RINGKASAN

Telah dilakukan penelitian mengenai “PENGEMBANGAN PANGAN
FUNGSIONAL KEFIR SYNBIOTIK MENGGUNAKAN KOLANG-KALNG
SEBAGAI SUMBER PREBIOTIK DALAM RANGKA DIVERSIFIKASI PRODUK
LOKAL DAN KOMERSIALISASI KEFIR KHAS INDONESIA”. Pada awal
penelitian dilakukan pefnbuatan minuman fermentasi kefir dari susu  dengan
menggunakan kolang kaling sebagai sumber prebiotik. ~Penggunaan kolang kaling
dengan berbagai konsentrasi yang berbeda-beda. Sebagai perlakuan dalam penelitian
ini adalah level kolang kaling dimana A1l,adalah penggunaan kolang kaling sebanyak
0%, A2 penggunaan kolang kaling 5 %. A3 penggunaan kolang kaling 10% A4,
penggunaan kolang kaling 15% dan, A5 penggunaan kolang kaling 20%. Penelitian
Tahap ke dua dilanjutkan dengan pengaruh lama fermentasi yang digunakan pada
pembuatan minuman kefir yang ditambahkan kolang kaling. Lama fermentasi yang
dilakukan antara lain adalah Al. Lama fermentasi 18 jam, A2 lama fermentasi 36 jam,
A3 Lama fermentasi 54 jam dan A4 lama fermentasi selama 72 jam. Hasil yang terbaik
dari perlakuan diatas dilakukan penyimpanan selama 4 minggu untuk melihat kualitas
kefir yang dihasilkan. Penelitian dirancang menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 5 perlakuan dan ulangan sebanyak 3 kali ulangan. Daté hasil analis.is
yang berbeda nyata dilanjutkan dengan Uji Lanjut.

Hasil penelitian Tahap pertama pengaruh penggunaan kosentrasi kolang kaling
memperlihatkan bahwa perlakuan yang diberikan memberikan pengaruh yang nyata
(P,<0,05) terhadap pH dan mikrobiologis (Total BAL dan khamir), kadar abu , Alkohol
» DPPH , phenol dan juga berpengaruh terhadap kandungan mineral yang dihasilkan
seperti Calsium, Ferum, Kalium dan Zing, tetapi tidak berbedanyata (P.>0.05) terhadap
Kadar lemak, protein, dan kadar abu kasar secara keseluruhan yang dihasilkan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penggunaan kolang kaling 5% merupakan kosentrasi
kolang kaling yang terbaik dalam pembuatan kefir . Penggunaan kolang kaling yang
terlalu besar dapat menghambat pertumbuhan Bakteri asam laktat yang dihasilkan.
Penembahan kolang kaling juga dapat menurunkan kadar alkohol yang dihasilkan
selama proses fermentasi. Dari perlakuan pertama diperoleh penggunaan kolang kaling

5% untuk dilanjutkan pada penelitian tahap ke dua untuk melihat lama fermentasi yang
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terbaik pada pembuatan minuman kefir yang ditambahkan kolang kaling sebagai

sumber prebiotik.

Penelitian pada tahap ke dua dengan perlakuan lama fermentasi pada 24 jam
pada kefir yang tidak ditambahkan kolang kaling sebagai kontrol. Perlakuan untuk
fermentasi antara lain Al fermentasi 18 jam, A2 fermentasi 36 jam, A3 fermentasi 54
Jam dan A4 fermentasi 72 jam. Pengaruh lama fermentasi pada kefir yang dihasilkan
menunjukkan bahwa lama fermentasi memberikan pengaruh yang nyata yang nyata
(P<0,05) terhadap pH , Total khamir. dan kualitas kimia secara proksimat seperti Abu,
kadar lemak, kadar protein dan gula reduksi. Total BAL yang dihasilkan pada
fermentasi yang berbeda beda secara statistik tidak begitu berbedanyata. Hal ini
kemungkinan disebabkan bakteri asam laktat telah berada pada fase stasioner sehingga
tidak banyak mempengaruhi pertumbuhan BAL. Analisa kimia terhadap asam-asam
organik memperlihatkan pada fermentasi selama 32 jam menghasilkan kadar asam
laktat yang terbesar diikuti dengan lama fermentasi 18 jam. Selama fermentasi juga

dihasilkan senyawa senyawa FFA.

Pengujian secara statistik terhadap nilai sensoris minuman fermentasi Kefir
yang dihasilkan dengan lama fermentasi yang berbeda beda menunjukkan bahwa
pengaruh lama fermentasi memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap kualitas
sensoris yang dihasilkan. Hasil uji Lanjut menunjukkan bahwa penggunaan lama
fermentasi yang berbeda berpengaruh nyata terhadap Cita rasa, dan bau, tetapi tidak
berbedanyata terhadap warna minuman fermentasi yang dihasilan. Penggunaan lama
fermentasi 18 jam merupakan minuman fermentasi yang paling disukai dengan skor

6,1. atau dalam kriteria sangat suka.

Pengujian secara statistik pada masa simpan dari minuman fermentasi yang
dihasilkan menunjukkan bahwa pengaruh penyimpanan berpengaruh secara nyafa
(P<0,01) terhadap viabilitas BAL minuman fermentasi.Semakin lama penyimpanan
dilakukan semakin terjadi peurunan total BAL yang ada. Pengujian Uji Lanjut
menunjukkan bahwa penyimpanan dengan level sukrosa 5% dengan lama fermentasi 18
jam dan penyimpanan sampai 2 minggu berbeda nyata lebih tinngi viabilitas BAL dari
lama fermentasi 3 dan 4 minggu. Semakin lama penyimpanan dilakukan semakin

menurun jumalh BAL yang ada.




Dari pengujian éecara statistik dapat diambil suatu kesimpulan bahwa minuman
fermentasi Kefir dengan penambahan kolang kaling 5% dan lama fermentasi 18 Jam

menghasilkan minuman kefir yang terbaik secara fisiko kimia , mikrobiologis dan

Sensoris.
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