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ABSTRAK

Pembuatan kefir bubuk melalui pengeringan merupakan pengolahan lanjutan yang
dapat menghindari pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan, memperpanjang masa
simpan, mempermudah distribusi, dan memperkecil ruang penyimpanan kefir. Isolat Protein
Kedelai (IPK) merupakan bahan pengisi yang umum digunakan pada pengolahan pangan
dan memiliki sifat sebagai emulsifier sehingga diharapkan dapat mempercepat kelarutan
produk. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh IPK terhadap rendemen, total
padatan terlarut, nilai pH, deraj@l kecerahan, kelarutan, kadar air, aktivitas air (aw), dan total
asam kefir bubuk. Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap dengan
variasi perlakuan yang diberikan yaitu TO (tanpa penambahan IPK), T1 (penambahan IPK
2.5%), T2 (penambahan IPK 5%), T3 (penambahan IPK 7.5%), dan T4 (penambahan IPK
10%). Diperoleh hasil bahwa penambahan IPK menunjukkan adanya pengaruh nyata
(p<0.05) terhadap peningkatan rendemen dan nilai pH, serta penurunan total padatan
terlarut, derajat kecerahan, kadar air, kelarutan, dan total asam. Kefir bubuk dengan
penambahan IPK 2.5% merupakan perlakuan terbaik.

Kata kunci: Bahan pengisi, Fisik, |solat protein kedelai, Kimia, Kefir bubuk
ABSTRACT

Making kefir powder through drying is an advanced processing that can extend the
shelf life and reduce the storage space. Soy Protein Isolate (SPI) is a filler material
commonly used in food processing and hasffiroperties as an emulsifier so that it is expected
to accelerate the solubility of the product. The purpose of this research is to find out the
effect of adding SPI to physical and chemical characteristic kefir powder. This research
includes making kefir powder by adding SPI, testing parameters, and analyzing the data.
This study used a @bmpletely Randomized Design method with the addition of various
concentrations SPI. The resulls obtained that the addition of SPI had a significant effect
(p<0.05) on the increase in yield and pH values, and decrease in total dissolved solids,
degree of brightness, water content, solubility, and total acid. Kefir powder with the addition
of 2.5% SPI is the best treatment.

Keywords: Chemical, Filler, Kefir powder, Physical, Soy protein isolate
PENDAHULUAN
Kefir adalah salah satu minuman fermentasi yang dibuat dengan menambahkan kefir
grain ke dalam susu kemudian difermentasi sehingga menghasilkan rasa, warna, dan

konsistensi seperti yoghurt serta beraroma alkohol (Rossi et al, 2016). Menurut Sawitri
(2011), dalam proses pengolahannya, susu segar difermentasi menggunakan kefir grain.
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Kefir grain mengandung gakleri Asam Laktat (BAL) seperti Lactobacillus lactis, Lactobacillus
kefigranum dan Lactobacillus kefiranofaciens serta beberapa jenis khamir seperti
Leuconostoc dan Candida kefir. Masa simpan kefir yaitu 14 hari jika dilakukan penyimpanan
pada suhu 4°C (Harald, 2002). Untuk memperpanjang masa simpan dan mempermudah
distribusi maka, dapat dilakukan pengolahan lebih lanjut yakni menjadi kefir bubuk.
Pembuatan kefir bubuk melalui pengeringan merupakan pengolahan lanjutan yang
bertujuan untuk mencegah kontaminasi bakteri yang tidak diinginkan, memperpanjang masa

simpdfl dan memperkecil ruang penyimpanan kefir.

Prinsip pembuatan produk bubuk adalah dengan menghilangkan kandungan air pada
bahan pangan hingga batas tertentu sehingga dapat menghambat aktivitas kimia dan
mikroorganisme (Imanningsih, 2013). Metode pengeringan yang dapat digunakan adalah
cabinet dryer. Pengeringan dengan cabinet dryer memiliki beberapa keunggulan yaitu bahan
menijadi lebih awet, pengeringan lebih cepat dan lebih ekonomis (Mardiah et al., 2012).

Proses pengeringan kefir perlu ditambahkan bahan pengisi (filler). Bahan pengisi
merupakan suatu bahan yang dapat mengurangi kerusakan akibat panas, mempercepat
pengeringan, melapisi komponen dalam bahan termasuk flavor serta meningkatkan
rendemen dan total padatan (Haryanto, 2016). Bahan pengisi yang umum ditambahkan
pada produk pangan ada beragam jenisnya, salah satunya adalah Isolat Protein Kedelai
(IPK). IPK merupakan produk olahan dari kedelai dengan kandungan protein paling sedikit
90% dalam berat kering dan banyak diaplikasikan pada produk pangan (Suseno et al,
2016). IPK mengandung protein amfifatik dengan asam amino gugus hidrofilik di luar yang
dapat berikatan dengan air dan gugus hidrofobik di dalam yang tidak dapat berikatan
dengan air (Pangastuti et al.,, 2013). Selain itu, IPK memiliki sifat foaming, kapasitas
mengikat air, sifat emulsifikasi, serta dapat membentuk film (Chen et al., 2018). IPK memiliki
sifat fungsional, warna agak mengkilat, flavor ringan, dan memiliki viskositas rendah
sehingga cocok digunakan dalam minuman kaya protein (Winarsi, 2010). Berdasarkan hal
tersebut, maka diperlukan penggbahan konsentrasi IPK yang tepat sebagai bahan pengisi
dalam pembuatan kefir bubuk. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh
IPK terhadap rendemen, total padatan terlarut, pH, derajat kecerahan, kelarutan, kadar air,
aw, dan total asam kefir bubuk.

BAHAN DAN METODE

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September - Desember 2019 di Laboratorium
Kimia dan Gizi Pangan serta Laboratorium Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas
Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang.

Bahan
Bahan-bahan pada penelitian ini Ellalah susu sapi segar, kefir grain, isolat protein
kedelai (IPK), larutan PP (phenolptaline) 1 %, larutan NaOH 0.1 N, dan aquades.

Alat

Peralatan yang digunakan vyaitu cabinet dryer (Maksindo), timbangan analitik,
homogenizer (IKA), grinder (Maksindo), pH meter (OHAUS), a. meter (Novasina),
refractometer, oven (Memmert), alat titrasi, beaker glass, gelas ukur, kertas saring, toples
plastik, panci, kompor, loyang, plastic wrap, sendok, ayakan, dan saringan.

Desain Penelitian

Pembuatan kefir bubuk ini didesain menggunak@h Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan konsentrasi penambahan IPK yang bervariasi yaitu 0%, 2.5%, 5%, 7.5%, dan 10%
dari volume kefir. Data hasil pengujian dianalisis menggunakan Analysis of Variance
(ANOVA) dengan taraf kepercayaan 95%, jika memberikan pengaruh nyata maka
dilanjutkan dengan Wilayah Ganda Duncan. Analisis data dilakukan dengan aplikasi SPSS
for Windows 25.0.
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Tahgpan Penelitian
1. Pembuatan Kefir

Pembuatan kefir dari susu sapi mengacu pada Ginting et al. (2019) yaitu alat yang
akan digunakan disterilisasi terlebih dahulu. Kefir gfin ditimbang sebanyak 50 g atau
sebanyak 5% dari volume susu sapi. Susu sapi segar dipasteurisasi terlebih dahulu
menggunakan suhu 70°C selama 15 detik, selanjutnya diturunkan hingga suhu 30°C. Susu
diukur sebanyak 1 liter kemudian dimasukkan ke dalam toples plastik, lalu ditambahkan kefir
grain yang g®lah ditimbang dan diaduk secara perlahan hingga rata. Kemudian, toples
ditutup dan dibungkus menggunakan pfastic wrap. Susu diinkubasi pada suhu ruang selama
24 jam. Penyaringan dilakukan agar kefir grain terpisah dari produk kefir.

2. P@inbuatan Kefir Bubuk

Pembuatan kefir bEhuk mengacu pada Al-Baarri et al. (2016) yaitu kefir ditambahkan
IPK dengan konsentrasi yaitu 0%, 2.5%, 5%, 7.5% dan 10% dari volume kefir. IPK tersebut
ditambahkan secara perlahan ke dalam kefir sambil terus diaduk dan dihomogenkan
menggunakan homogenizer dengan kecepatan 12000 rpm selama 2 menit. Kefir yang telah
Brcampur dengan IPK dituangkan ke dalam nampan untuk tempat pengeringan, selanjutnya
dikeringkan menggunakan cabinet dryer padsfBuhu 50°C dengan waktu 24 jam. Setelah
kefir kering, kefir diangkat dari nampan, lalu dihaluskan menggunakan grinder kemudian
diayak menggunakan ayakan 60 mesh agar mendapatkan ukuran yang seragam. Kefir
bubuk yang telah didapatkan, kemudian dimasukkan ke dalam ziplock plastic bag yang
sudah dilengkapi dengan silica gel food grade untuk menjaga produk agar tetap kering dan
mencegah kontaminasi dari luar. Setelah dikemas, kefir bubuk disimpan pada suhu
refrigerator.

Metode

Parameter yang diuji meliputi rendemen (Nusa et al., 2014), total padatan terlarut
dengan alat refractometer (Ismawati et al., 2016), nilai pH dengan alat pH meter (Azizah et
al., 2012), derajat kecerahan menggunakan aplikasi colorimeter Color Grab (color detection)
pada Android (Nianti et al., 2018), kelarutan dilakukan dengan penyaringan dan pengovenan
(AOAC, 1995), kadar air menggunakan metode pengovenan (Sudarmadji et al., 1997),
aktivitas air (a,) dengan alat a, meter (Sarifudin et al, 2015), dan total asam dilakukan
metode titrasi NaOH (Masykur dan Kusnadi, 2015).

Prosedur Analisis
1. Uji Rendemen

Berat awal kefir cair ditimbang, kenffldian dilakukan proses pembuatan kefir bubuk
dengan ditambahkan bahan pengisi IPK. Berat dari kefir bubuk ditimbang sebagai berat
akhir produk. Perhitungan rendemen didapat dengan rumus sebagai berikut:

Berat kefir bubuk
Rendemen =—— x 100%
Berat kefir cair

2.  Uji Total Padatan Terlarut

Penguijian dilakukan dengan alat refractometer. Prisma refractometer dibilas terlebih
dahulu menggunakan aquades dan diseka dengan kain yang lembut. Sampel sebanyak 1 g
dilarutkan dengan 20 ml aquades, selanjutnya disaring menggunakan kertas saring hingga
didapat filtrat sampel. Filtrat sampel diteteskan pada prisma refractometer sebanyak 1-2
tetes kemudian hasil dapat dilihat dengan skala pembacaan dalam satuan °Brix.

e

3.  Uji Nilai pH

Pengujian pH dilakukan dengan alat pH meter. Alat pH meter dinyalakan lalu
didiamkan hingga konstan selama 15-30 menit. Sampel kefir bubuk terlebih dahulu
direhidrasi menggunakan aquades dengan perbandingan 1:10 (Pangestu et al, 2017).
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Katoda dicelupkan pada sampel lalu dibiarkan beberapa saat hingga hasil pengujian muncul
pada display alat dan dicatat.

4. Uji Derajat Kecerahan

Pengujian derajat kecerahan menggunakan aplikasi colorimeter Color Grab (color
detection) pada Android. Analisis warna yang digunakan adalah nilai L (/ightness) yang
menyatakan tingkat kecerahan. Nilai kecerahan 0 untuk warna paling gelap atau warna
hitam dan 100 untuk warna paling terang atau putih. Masing-masing sampel kefir bubuk
yang telah diberi perlakuan diletakkan di bawah kamera dengan tingkat pencahayaan yang
sama, kemudian hasil akan muncul sesuai dengan titik yang dipilih. Angka hasil tersebut
menunjukkan warna cerah dan gelapnya sampel yang diuji.

5. Uji Kelarutan

Pengujian kelarutan kefir bubuk dilakukan dengan 1 Bkefir bubuk ditimbang (a) lalu
dilarutkan dengan 20 ml aquades suhu 50°C kemudian disaring dengan kertas saring.
Sebelum digunakan kertas saring dioven selama 30 menit dengan suhu 105°C dan
ditimbang (b). Setelah penyaringan, kertas saring dioven dengan suhu 105°C sampai
tercapai bobot tetap lalu dimasukkan desikator selama 15 menit dan di timbang (c).
Perhitungan kelarutan kefir bubuk didapat dengan rumus:

(c-b)

Kelarutan =1 - ( ) x 100%

6. Uji Kadar Air

Penguijian dilakukan dengan 2 g kefir bubuk ditimbang dan dimasukkan ke dalam
cawan porselin. Sebelum digunakan, cawan terlebih dahulu dioven selama 60 menit dengan
suhu 105°C. Lalu, kefir bubuk dikeringkan menggunakan oven bersuhu 105°C selama 4 jam,
selanjutnya dimasukkan pada desikator lalu ditimbang. Kefir bubuk dikeringkan lagi selama
60 menit hingga tercapai berat konstan. Perhitungan kadar air kefir bubuk didapat dengan
rumus:

Berat sampel - (Berat Setelah Oven - Berat Cawan)
% KA = 100%
Berat Sampel

7.  Uji Aktivitas Air (aw)

Penguijian a, menggunakan alat a,, meter (Novasina, Jerman) yang telah dikalibrasi.
Sampel kefir bubuk dimasukkan dalam chamber sampel, kemudian chamber diletakkan
dalam a. meter dan ditunggu pembacaan hasil secara otomatis yang akan muncul pada
display alat. Hasil pengujian yang muncul pada display alat dicatat.

8. Uji Total Asam
Penguijian ini dilakukan dengan 1 g kefir bubuk direhidrasi dalam 10 ml aquades,
kemudian hasil rehidrasi dil@hkkan dalam labu ukur 100 ml lalu ditetesi indikator PP 1%.
Selanjutnya, kefir rehidrasi dititrasi dengan NaOH 0.1 N sampai terbentuk warna merah
muda. Perhitungan total asam didapat dengan:
ml NaOH x N NaOH x BE asam laktat (90)

0, = 0,
Total asam (%) Berat sampel x1000 x 100%
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Fisik
Hasil rerata karakteristik fisik (rendemen, total padatan terlarut, nilai pH, dan derajat

kecerahan) kefir bubuk disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Karakteristik Fisik Kefir Bubuk

Penambahan IPK

Parameter 0% 2.5% 5% 75% 10%
He"(doz;"e" 11.40+057° 13.84+0.82° 1603+093° 1856+1.08" 21.02+0.84°
Total
F;iﬂgﬁ? 53.00 £2.00° 40.00 £0.00° 39.00 £2.00° 35.00+3.83%  33.00 2.00°
(°Brix)
NilaipH 417 +0.005° 4.31+0.018° 4.40+0.005° 4480018 453 +0.017°
Kgcirgﬁ;n 98.72 +0.32° 97.27+1.01° 9572 +165% 0277 +220% 9130+4.13°

1. Rendemen

Berdasarkan Tabel 1 terlihat bahwa penambahan IPK dengan kosentrasi yang
berbeda pada kefir bubuk menunjukkan adanya pengaruh nyata (p<0.05). Rerata rendemen
kefir bubuk yang dihasilkan menunjukkan semakin banyak penambahan konsentrasi IPK
sebagai bahan pengisi, maka nilai rendemen dari kefir bubuk yang dihasilkan semakin
meningkat. Yuliawaty dan Susanto (2015) berpendapat bahwa bahan pengisi dapat
meningkatkan massa dan volume bahan sehingga bahan pengisi yang ditambahkan dalam
jumlah besar dapat meningkatkan rendemen produk. Peningkatan nilai rendemen juga
dipengaruhi oleh sifat IPK yang dapat menyerap air, sehingga air akan terperangkap di
dalam komponen dan dapat menambah massa kefir bubuk. Menurut Pahlevi et al. (2008),
kemampuan dari bahan pengisi dalam mengikat air dapat meningkatkan rendemen produk.
Sumanti et al. (2016) menyatakan bahwa penambahan bahan pengisi dalam jumlah besar
dapat meningkatkan viskositas cairan, viskositas yang tinggi menunjukkan semakin banyak
lapisan yang mengelilingi bahan inti sehingga rendemen produk tersebut juga semakin
meningkat. Semakin tinggi nilai rendemen menunjukkan nilai ekonomis dan efektivitas suatu
bahan yang semakin tinggi pula (Putranto et al., 2015). Menurut Risnawati et al. (2017),
rendemen merupakan persentase produk sebelum dan sesudah dilakukan pengolahan atau
besarnya bahan baku yang dapat dimanfaatkan menjadi produk akhir.

2. Total Padatan Terlarut

Dari data pada Tabel 1 terlihat bahwa penambahan IPK dengan konsentrasi berbeda
pada kefir bubuk menunjukkan adanya pengaruh nyata (p<0.05) terhadap total padatan
terlarut kefir bubuk. Terlihat bahwa semakin tinggi konsentrasi penambahan IPK,
menunjukkan total padatan terlarut pada kefir bubuk yang semakin menurun. Penurunan
total padatan terlarut pada kefir bubuk ini disebabkan adanya denaturasi protein pada IPK
akibat pemanasan dan perubahan pH. Protein akan mengalami denaturasi pada suhu 50°C
sampai 80°C dan menyebabkan protein menjadi sukar larut dalam air (Simanjorang et al.,
2012). Darmajana (2012) menambahkan bahwa sebagian besar protein yang terkandung
dalam protein kedelai adalah globulin, protein tersebut memiliki titik isoelektris pada pH 4.1 —
4.6 sehingga protein akan menggumpal. Total padatan terlarut dapat dipengaruhi oleh
adanya denaturasi protein sehingga protein akan mengalami penurunan kelarutan (Suwita
et al., 2012). Kelarutan dari IPK yang digunakan tergolong rendah yaitu sebesar 25.55%.
Hasrini et al. (2017) menyatakan bahwa IPK memiliki kelarutan yang tidak lebih tinggi jika
dibandingkan dengan maltodeksfin, dimana maltodekstrin memiliki kelarutan sekitar 70%.
Menurut Ismawati et al. (2016), total gula, asam laktat, dan asam organik yang dihasilkan
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dari aktivitas metabolisme mikroorganisme, pigmen, protein dan vitamin dapat terhitung
sebagai total padatan terlarut.

3. Nilai pH

Dari Tabel 1 dapat diketahui konsentrasi penambahan IPK yang berbeda pada kefir
bubuk memperlihatkan adanya pengaruh nyata (p<0.05) terhadap nilai pH kefir bubuk.
Terlihat bahwa penambahan IPK sebagai bahan pengisi dengan jumlah besar, maka dapat
meningkatkan nilai pH kefir bubuk. Menurut Rukmini dan Naufalin (2015), protein memiliki
gugus hidroksil yang dapat mengikat air dan didukung oleh Retnaningsih dan Tari (2014)
yang menyatakan bahwa senyawa yang memiliki gugus hidroksil (-OH) dapat menutupi sifat
asam yang terdapat dalam bahan. Selain itu, IPK yang digunakan memiliki pH 7.65
sehingga jika ditambahkan dalam jumlah besar dapat mengurangi sifat asam dari kefir.
Sejalan dengan Astuti et al. (2014) yang berpendapat bahwa pembuatan isolat protein
kedelai dilakukan dengan mengendapkan seluruh protein pada ftitik isoelekiriknya yaitu
menggunakan basa encer dengan pH 7 — 9 sehingga apabila IPK ditambahkan dalam
jumlah banyak dapat meningkatkan nilai pH. Kualitas kefir yang baik berdasarkan nilai pH
menurut Teijeiro et al., (2018) pada penelitiannya mengenai kefir bubuk menyatakan bahwa
minuman kefir memiliki nilai pH khas, yaitu pada kisaran 4 sampai 4.4. Pada penelitian ini,
kefir yang dihasilkan memiliki nilai pH rendah dengan cita rasa yang asam. Nilai pH yang
rendah tersebut karena aktivitas BAL yang menghasilkan asam laktat. Rossi et al. (2016)
menyatakan bahwa laktosa diuraikan terlebih dahulu menjadi glukosa dan galaktosa dengan
bantuan BAL, kemudian glukosa diubah menjadi asam piruvat pada proses glikolisis dan
menghasilkan asam laktat dimana dapat menurunkan pH dan meningkatkan keasaman.

4. Derajat Kecerahan

Berdasarkan Tabel 1 terlihat bahwa konsentrasi penambahan IPK yang berbeda pada
kefir bubuk menunjukkan adanya pengaruh nyata (p<0.05) terhadap derajat kecerahan kefir
bubuk. Terlihat bahwa penambahan IPK dengan jumlah besar dapat menurunkan tingkat
kecerahan kefir bubuk. Penurunan tersebut dikarenakan penambahan bahan pengisi IPK
dalam jumlah besar dapat menurunkan mutu sensori terutama warna, karena dapat
mengubah warna prluk menjadi kecoklatan (Astuti et al., 2014). Poernomo et al. (2011)
berpendapat bahwa secara fisiPK memiliki warna krem atau putih kekuningan. Ario et al.
(2015) menambahkan bahwa isolat protein kedelai memiliki warna kekuningan karena
mengandung pigmen alami dari kedelai yakni karotenoid dan antoxantin. Sehingga, jika IPK
ditambahkan dalam jumlah besar maka dapat menurunkan kecerahan dari kefir bubuk. Suhu
pengeringan juga dapat memengaruhi derajat kecerahan karena pembuatan kefir bubuk ini
melalui proses pengertingan dengan cabinet dyer suhu 50°C. Semakin tinggi suhu
pengeringan maka akan menurunkan derajat kecerahan, dimana penurunan terjadi karena
adanya reaksi pencoklatan non enzimatik pada sampel (Tontul et al., 2018). Wachirasiri et
al. (2009) berpendapat bahwa derajat kecerahan dengan nilai L=100 memiliki warna terang
atau putih sempurna, sedangkan nilai L=0 memiliki warna gelap atau hitam.

Karakteristik Kimia
Hasil rerata karakteristik kimia (kelarutan, kadar air, aktivitas air (aw), dan total asam)
kefir bubuk disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Karakteristik Kimia Kefir Bubuk
Penambahan IPK

Parameter 0% 2.5% 5% 7.5% 10%

Kelarutan (%) 42.00 +1.82° 37.42+556°  3225:543®  30.68 £2.02°  26.61 £2.94°

Kadar Air (%) 14.47 £2.29° 13.82+4.35*  11.35+576%  984+301®  0.48+286°
Ak“(‘;t?nim’ 0.52 + 0.96 0.52 + 0.04 0.45 +0.83 0.44 +0.12 0.43 +0.11
Total Asam

(%) 1.21 £0.064° 1.10 £0.077° 1.09 + 0.056" 1.05 + 0.061° 0.92 +0.0172
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1. Kelarutan

Dari data pada Tabel 2 dapat diketahui penambahan IPK dengan konsentrasi yang
berbeda memperlihatkan adanya pengaruh nyata (p<0.05) terhadap kelarutan kefir bubuk.
Penambahan IPK dalam jumlah besar dapat menurunkan kelarutan kefir bubuk. Penurunan
ini diduga karena adanya denaturasi protein sehingga menurun kelarutannya. Perubahan
kelarutan protein akibat denaturasi disebabkan oleh perubahan struktur protein, dimana
lapisan yang bersifat hidrofobik mengalami perubahan lipatan dari arah dalam ke luar
sehingga meningkatkan hidrofobisitas (Palupi et al., 2015). Penurunan tersebut terjadi
karena banyaknya jumlah protein yang rusak akibat proses pengolahan sehingga
menurunkan kelarutan dari kefir bubuk. Menurut Zayas (1997), penurunan kelarutan pada
protein terjadi karena adanya denaturasi protein akibat pH, kondisi pengolahan, suhu, jenis
pelarut dan kekuatan ionik. Didukung oleh Rhim et al. (2000) bahwa protein kedelai akan
membentuk ikatan kompleks yang tidak larut pada pH 2. Rosita et al. (2013) menambahkan
bahwa protein di dalam kedelai akan kehilangan sifat kelarutannya pada pH 4.5 sehingga
kelarutannya menjadi kecil dan mengendap. Sedangkan, menurut Yuliawaty dan Susanti
(2015) semakin tinggi nilai kelarutan maka kualitas produk bubuk semakin baik yang karena
mudah disajikan. Jenis dan jumlah bahan pengisi yang ditambahkan memengaruhi kelarutan
produk (Hakim dan Chamidah, 2013).

2. Kadar air

Dari data pada Tabel 2 terlihat bahwa penambahan IPK dengan konsentrasi yang
berbeda menunjukkan pengaruh nyata (p<0.05). Penambahan IPK dalam jumlah besar
dapat menurunkan kadar air kefir bubuk. Penambahan padatan seperti protein dapat
menurunkan kadar air suatu bahan (Setyowati dan nisa, 2014). Penurunan kadar air produk
diduga karena IPK menyerap air yang terkandung di dalam kefir. Menurut Li et al. (2019),
IPK memiliki struktur dengan lapisan terluar yang bersifat hidrofilik sehingga memiliki sifat
mengikat air. Selain itu, penurunan kadar air disebabkan oleh menguapnya air dalam produk
akibat proses pengeringan (Susanti dan Putri, 2014). Menurut Widiada et al,, (2016) kadar
air merupakan parameter penentu kualitas dari produk pangan, dimana air memengaruhi
daya simpan produk. Semakin tinggi kandungan air produk, maka kualitasnya semakin
menurun karena mikroba akan mudah tumbuh pada produk dengan kandungan air tinggi
(Solihin et al., 2015).

3.  Aktivitas Air (aw)

Dari Tabel 2 terlihat bahwa konsentrasi penambahan IPK yang berbeda pada kefir
bubuk tidak menunjukkan pengaruh nyata (p>0.05) terhadap aw kefir bubuk. Kefir bubuk
pada penelitian ini memiliki ay yaitu berkisar antara 0.43 — 0.52. Pada nilai tersebut
mikroorganisme seperti bakteri, khamir, dan kapang tidak dapat tumbuh. Menurut Winarno
(2007), mikroorganisme memiliki a, optimum untuk pertumbuhannya masing-masing, yaitu
kapang dengan a. 0.60 — 0.70, khamir memiliki a,, 0.80 — 0.90, dan bakteri dengan a,, 0.90.
Kualitas kefir yang baik berdasarkan nilai aw menurut Teijeiro et al, (2018) pada
penelitiannya mengenai kefir bubuk menyatakan bahwa kefir bubuk memiliki nilai a,, sekitar
0.2 — 0.3. Oleh karena itu, kefir bubuk pada penelitian ini belum memenuhi standar. Hal ini
terjadi karena protein dalam IPK yang terdapat dalam kefir bubuk dapat menyerap air.
Fatmala dan Adi (2017) yang menyatakan bahwa IPK memiliki gugus hidrofilik yang mampu
menyerap air dengan baik. Masithoh dan Fauzi (2014) berpendapat bahwa bahan yang
disimpan pada ruangan dengan kelembaban tinggi maka bahan akan menyerap air dari
lingkungan dan menyebabkan kadar air meningkat. Semakin kecil kadar air produk, semakin
kecil pula nilai ay, yang dihasilkan begitu pun sebaliknya (Sari dan Kusnadi, 2015). Menurut
Sarifudin et al. (2015), a, merupakan air bebas pada produk pangan yang dimanfaatkan
mikroorganisme seperti bakteri, kapang, dan khamir untuk tumbuh serta memungkinkan
untuk terjadinya reaksi kimia maupun enzimatis.
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4. Total Asam

Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui penambahan IPK dengan konsentrasi yang
berbeda memperlihatkan adanya pengaruh nyata (p<0.05) pada total asam kefir bubuk.
Penurunan total asam terjadi seiring dengan meningkatnya jumlah bahan pengisi yang
ditambahkan. Semakin banyak bahan pengisi yang digunakan pada produk susu fermentasi
bubuk, maka menghasilkan total asam tertitrasi yang semakin menurun dan total asam
menunjukkan hubungan berbanding terbalik dengan pH sehingga penurunan total asam
dapat meningkatkan nilai pH (Djali et al, 2016). Nilai total asam pada kefir bubuk masih
memenuhi standar total asam kefir. Kefir mengandung minimal 0.6% total asam tertitrasi
(Codex STAN 243-2003). IPK yang ditambahkan dalam jumlah besar dapat menurunkan
total asam kefir bubuk karena penambahan padatan yang berlebih dapat mengganggu BAL
saat menghasilkan asam laktat. Penambahan ekstrak kedelai menjadikan ruang gerak
bakteri asam laktat terbatas (Sawitri, 2011). Menurut Magalhaes et al. (2011), BAL akan
menggunakan laktosa sebagai sumber energi dan merombaknya menjadi asam laktat.
Peningkatan jumlah total asam pada produk fermentasi disebabkan oleh banyaknya laktosa
yang dapat dirombak oleh BAL (Rosiana et al., 2013).

SIMPULAN

Penambahan konsentrasi IPK dapat meningkatkan rendemen dan nilai pH,
sementara total padatan terlarut, derajat kecerahan, kadar air, kelarutan, dan total asam
kefir bubuk mengalami penurunan. Perlakuan penambahan konsentrasi IPK 2.5%
merupakan perlakuan terbaik karena menghasilkan total padatan terlarut, kelarutan, derajat
kecerahan tertinggi serta perlakuan tersebut menggunakan IPK dengan kosentrasi IPK
paling sehingga lebih ekonomis.
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