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LAPORAN ⅡASIL PENELITIAN

RINGKASAN

Telah dilakukan penelitian mengenai ``PENGEMBANGAN PANGAN

FINGS10NAL KEFIR SYNBIOTIK MENGGUNAKAN KOLANG― KALNG
SEBAGAI SUMBER PREBIOTIK DALANI RANGKA DIVERSIFIKASI PRODUK

LOKAL DAN KOMERSIALISASI KEFIR KHAS INDONESIA''。 Pada awal

penelitian dilakukan pembuatan lnlnlllman fcl11.cntaSi kcflr dari susu   dcngan

menggunakan kolang kaling sebagd sIImber prebiotik.Penggunaan kolang kalin査

dcngan berbagai konsentrasi yang berbcda― beda. Scbagai perlakuan dalarn pcnclitian

ini adalah lcvel kolang kalittg dilnana Al,adalah penggunaan kolang kaling sebanyak

00/0, A2penggllnaan k01ang kaling 5%.A3penggllnaan kolang kaling 10% A4,

pcnggunaan kolang kaling 15%dan, A5penggunaan k01ang kaling 20%. Pcnelitian

Tahap kc dua dilι ttutkan dengan peng田 血 lama fementasi yang digunakan pada

pembuatan lllllnllman keflr yang ditalrnbahkan kolang kaling. Lma 13rFnentasi yang

dilakukan antara lain adalah Al.Lama ferlnentasi 18 jaln,A21ama ferFlllCntasi 36 jam,

A3Lalna fellllentasi 54jaln dan A4 1alna fel..lentasi selama 72jam.Hasil yattg terbaik

dari perlakuan dittas dilakukan pcnyimpanan sclalna 4 1ninggu untuk lnclihat ktlalits

keir yang dihasilkano Penelitian dirancang meng騨 泳 an Rancanganた ak Lengk叩

eAL)dengan 5 penakllan dan ulttgan sebanyよ 3 kdi ulangan.Data hasil analisis

yang berbeda nyata dilattutkan dengan Чi Lttut.

Hasil penclitian Tahap pertama pengaruh pOnggunaan kosenttasi kolang kaling

mellnperlihatkan bahwa perlakuan yang diberikan rnelnbe五 kan pengaruh yang nyata

(P,<0,05)terhadap pH dan mikrobiologis(TOtal BAL dan khamir),kadar abu,Alkohol

,DPPH,phenol dan juga berpengtt terhadap kandllngan mincrd yang dihasilkan

scperti Calsium,Fcrllm,Kalillm dan Zing,tetapi tidak berbedanyata(P.>0.05)terhadap

Kadar lemak,proteln,dan kadar abu kasar secara kescll週 ■止旧m yang dihasilkan. Hasil

penelitian mcnttjukkan bahwa pcngttnam kOlang kding 5%mempよ
an kosentrasi

kolang kaling yang terbaik dalaln pembuatan kerlr. Penggunaan kolang kaling yang

tettalu besar dttat menghambat pertumbuhan Bakte五 asalln lant yallg dihasilkan.

Penembahan k01ang kaling juga dapat menumttan kadar alkOhol yang dihasilkan

selama proses fc.11lcnta,i.Dari perlakllan pcrtama dipcrOlch penggunaan kolang kaling

5%untuk dilttutkan pada penelitian tahap ke dua untuk melihat lalna fcmcntasi yang
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terbaik pada pcmbuatan mlnlllllan keflr yang ditambtthkan kolang kaling sebagai

s―bcr prebiotik.

Penditian pada tahap ke dua dengan perlakuan lama fcmcntasi pada 24 jalln

pada keflr yang tidak ditambabkan kolang kaling sebagal kontrol.  Periakuan untuk

fementasi antara lain Al fcrmentasi 18 jam,A2fe..二 .entasi 36 jam,A3fcrmentasi 54

jarn dan tt fementasi 72 jaln.Pcngamh lama fementasi pada keir yang dihasilkan

menunJukkan bahwa larna fe...lenttti mcmbcrikan pcngamh yang nyata yang nyata

(P≦0,05)terhadap pH,Total khamir.dan kualias kimia secara proksimat seperti Abu,

kadar lemak, kadar protelll dan gula rcduksi.  Total BAL yang dihasilb pada

fe.11lentasi yang berbeda beda secara statistik tidak begitu berbedanyata. Hal ini

kemllngkinan disebabkan baktcri asaln laktat tclah berada pada fase stasiOncr sehingga

tidak banyak mempengani pe―buhan BAL. メu11lisa kiinia tcrhadap asaln― asam

organik mOmpёdihatkan pada fe111lcntぉ i selama 32 jam menghasilkan kadarぉ am
lakttt yang terbesar diikuti dengan larna fementasi 18 jaFn.Selalna fcrlncntasi juga

dihasilkm senyawa senyawa FFA.

PenguJlan seCara statistik terhadap nilai se“ 0五s minulnalll ferrllentasi Keir

yang dihasilkan  dengan lallla fe..1lentasi yang berbeda beda menunJukkan bahwa

pcngaruh iama fer...cntasi memberikan pengaruh yang nyata(P<0,05)tcrhadap kualitas

senso五s yang dihaSilkan.Httil tti Lttllt menunJukkan bahwa penggunaan lama

fementasi yang berbeda berpengaruh nyata terhadap cita rasa, dan bau,tetapi tidak

berbedanyata terhadap warna IIunllman ferlnentasi yang dihasilan, Penggunaan larna

femcntasi 18 jaln mcrupakan mintlman ferFnCntasi yang pding disukd dcngan skOr

6,1.atau dalam kriteria sangat s」 o.

PcnguJlan secara statistik pada masa slmpan dari minllman fe.11lentasl yang

dihasilkan menunJukkan.bahwa pengaruh penylmpanan berpengartlh sccara nyata

C<0,01)terhadap宙 abilittt BAL millllman fc....enttti.Semakin lama penyimpanan

dilakukan scmakin teJadi pcllman totd BAL yang ada.Pengttian ui Lttut

menunJman bahwa penympalllall dengan level sukrosa 5%dengan lama fe....elltasi 1 8

jarn dan penyimpanan sampai 2 minggu bcrbcda nyata lcbih timgi viabilitas BAL d面

lalna fementasi 3 dan 4 nlinggu.  Semakin lama penyimpanan dilakukan semakin

mcnwttjllmdh BAL yang ada。
与



Dari penguJian secara statistik`apat diambil suatu kesimpulan bahwa lnlnllm印

f―entasi‐ Kefr denganlpenambahan kolang kding 5%dan lama femncntasi 18 Jam

― ■aSik轟 |―man keflr yang terbaik secara isiko kimia,mikrobio● giS d“

sensorls.                                                                         .
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