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(57) Abstrak :
Telah dihasilkan invensi berupa formula es krim kefir dengan penambahan ekstrak bit sebagai pewarna alami dengan formula yang terdiri
dari 50% curd kefir, 30% krim kocok, 20% madu dan 4% ekstrak bit. Hasil penelitian menunjukkan adanya peningkatan kesukaan panelis
terhadap warna produk serta peningkatan status antioksidan pada es krim kefir. Invensi ini berpotensi untuk menyediakan es krim
fungsional yaitu es krim yang dapat membawa manfaat bagi kesehatan konsumen,
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Deskripsi

FORMULA ES KRIM KEFIR DENGAN PEWARNA
ALAMI EKSTRAK BIT (Beta vulgaris L.)

Bidang Teknik Invensi

Invensi ini berhubungan dengan formula es krim kefir.
Lebih spesifik invensi ini berhubungan dengan formula es krim
kefir yang diperkaya dengan ekstrak bit (Beta vulgaris L.)
yang berfungsi sebagai pewarna alami sehingga meningkatkan

daya tarik produk dan kandungan antioksidannya.

Latar Belakang Invensi

Peningkatan kesadaran masyarakat akan pangan fungsiocnal
menjadikan produsen berlomba-lomba untuk menciptakan produk
pangan sehat yang disukai oleh konsumen. Selain mampu
meningkatkan status kesehatan konsumen, pangan fungsional
juga harus mampu mengikuti tren makanan yang marak di pasaran
serta memiliki kualitas sensoris yang baik. Contoh produk
pangan fungsional vyang sedang marak di masyarakat vyaitu
produk olahan kefir. Kefir mengandung bakteri probiotik yang
dapat memperbaiki sistem mikroflora usus dan menghambat
pertumbuhan bakteri patogen di dalam usus sehingga mampu
mengurangi resiko terserang penyakit kanker kolon. Kefir juga
mampu menghambat pertumbuhan sel tumor, menurunkan kadar
kolestrol dan meningkatkan sistem imun. Pengolahan kefir
telah banyak dilakukan oleh beberapa ahli, salah satunya
yaitu Lilia et al. dalam paten US4957752. Sedangkan Rabault
et al. dalam paten (US2008/0299253 Al) telah menggunakan buah
buahan untuk difortifikasi dalam frozen kefir.

Invensi dan penelitian yang dilakukan sebelumnya belum

menunjukkan adanya fortifikasi bit terutama ekstrak bit pada
es krim kefir. Fortifikasi ekstrak bit pada suatu produk

pangan umumnya ditujukan sebagai pewarna alami. Dengan adanya
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proses ekstraksi pada buah bit maka menghasilkan warna yang
lebih stabil dan tidak akan mempengaruhi tekstur pada kefir
karena pada buah bit terdapat serat yang apabila tidak di
ekstrak akan mempengaruhi tekstur kefir menjadi kurang
lembut. Selain itu juga dimaksudkan untuk menambahkan aspek
fungsional dari suatu hidangan misalnya aktivitas
antioksidannya. Warna alami dari bit berasal dari pigmen
betalain, senyawa ini dibagi menjadi 2 kelompok yaitu senyawa
merah betasianin dan senyawa kuning betaxanthin. Didalam umbi
bit pigmen betasianin lebih mendominasi sehingga umbi bit
umumnya digunakan sebagai pewarna merah pada makanan.
Betalain merupakan pewarna alami yang banyak digunakan pada
produk pangan. Pigmen ini banyak dimanfaatkan karena selain
dapat menggantikan pewarna sintetik, betalain juga menjadi
sumber antioksidan dan radical savenging sebagai perlindungan
terhadap gangguan akibat stres oksidatif. Ekstrak bit sebagai
pewarna alami juga telah diaplikasikan pada krupuk oleh
Aritonang et al. dalam paten IDS000002444.

Invensi ini menghasilkan produk es krim kefir yang lebih
atraktif ditinjau dari aspek senscorisnya (atribut warna) dan
efeknya terhadap kesehatan yang disebabkan oleh penambahan
ekstrak bit pada produk. Kelebihan dari invensi ini adalah
produk yang dihasilkan 100% menggunakan bahan-bahan alami dan
tidak menggunakan pewarna dan pemanis buatan. Pada kebanyakan
produk-produk komersial yang beredar di pasaran masih banyak
yang menggunakan pemanis dan pewarna buatan. Pemanis alami
yang digunakan pada penelitian ini adalah madu. Sementara itu
krim kocok berfungsi sebagai emulsifier dan pembuih dalam
pembuatan es krim kefir sehingga menghasilkan tekstur yang
lembut, creamy, serta dapat memperlama terjadinya proses
pelelehan atau meningkatkan resistensi pelelehan dari es krim

sehingga dapat meningkatkan kualitasnya. Invensi ini mampu
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menjadi solusi peningkatan konsumsi frozen dessert fungsional

di masyarakat.

Uraian Singkat Invensi

Invensi ini bertujuan untuk meningkatkan kualitas produk
es krim kefir dengan penggunaan bit sebagai pewarna alami,
sehingga lebih diminati oleh masyarakat, karena masyarakat
sekarang ini cenderung menghindari bahan bahan tambahan
pangan dan bahan sintetis, selain itu juga dimaksudkan
untuk menambahkan aspek fungsional dari suatu hidangan
misalnya aktivitas antioksidannya.

Aspek pertama dari invensi ini adalah suatu formula es
krim yang terdiri dari 50% curd kefir yang terbuat dari
susu sapli murni, krim kocok 30%, dan madu 20% kemudian
ditambahkan ekstrak bit sebanyak 4% (v/b) dari total adonan
dasar es krim kefir dimana pada produk akhir menunjukkan
peningkatan kesukaan panelis terhadap warna, tekstur,
aroma, rasa dan overall kesukaan, serta status
antioksidannya. Penentuan persentase bahan baku dilakukan
dengan melakukan uji coba pendahuluan (pretrial) dengan
mengacu pada beberapa penelitian terkait dengan produksi
kefir. Penentuan formulasi produk kefir dengan pewarna
alami bit terbaik adalah berdasarkan uji sensoris oleh 25

orang panelis terlatih.

Uraian Lengkap Invensi

Telah dilakukan penelitian dengan membuat formula es

krim kefir vyang diperkaya dengan ekstrak bit sesuai dengan

tabel 1.
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Tabel 1. Formula produk es krim kefir dengan pewarna alami
ekstrak bit

No Bahan Persentase (%)
1 Curd Kefir 50

2 Krim kocok 30

3 Madu 20

5 Ekstrak bit* 4%

*

(v/b) dari total adonan

Pembuatan ekstrak bit menggunakan metode ekstraksi
maserasi. Bit dicuci, kemudian dipotong-potong tipis dan
dikeringkan dibawah sinar matahari selama 3-5 hari hingga
kadar air simplisia kurang dari 8% untuk meminimalisir
kontaminasi Jjamur. Setelah kering bit dihaluskan hingga
terbentuk serbuk. Serbuk simplisia bit direndam dalam etanol
70% dengan perbandingan 1:10 kemudian ditambah asam sitrat
sebanyak 1% dari total pelarut, simplisia direndam selama 3
hari. Setelah 3 hari, maserat disaring menggunakan kertas
saring. Total maserat yang diperoleh kemudian dipekatkan
dengan menggunakan evaporator. Proses pengaplikasian ekstrak
dilakukan dengan melarutkan 20 g ekstrak ke dalam 20 ml
aquadest sehingga diperoleh konsentrasi larutan ekstrak 1
g/ml.

Pembuatan curd kefir dilakukan dengan cara susu sebanyak
2500 ml ditambah dengan 10% susu bubuk full cream kemudian
diaduk dan dipasteurisasi hingga suhu 80°C selama 30 detik.
Suhu susu diturunkan hingga suhu 43°C kemudian diinokulasi
dengan starter kefir sebanyak 5%, dan diinkubasi pada suhu
43°C selama 6 jam didalam inkubator, kemudian curd dan whey
hasil fermentasi dipisahkan dengan cara disaring.

Pembuatan es krim kefir diawali dengan krim kocock dan
air dicampur dan dikocok dengan alat mixer hingga mengembang.
Krim kocok yang telah mengembang ditimbang sesuai formulasi

kemudian diikuti bahan bahan lainnya. Semua bahan kemudian
dikocok selama 10 menit, dilanjutkan aging pada suhu 4°C

selama 24 jam, kemudian dilakukan pembekuan pada suhu -20°C
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selama 24 jam. Es krim kefir yang telah siap disimpan ke
dalam freezer untuk persiapan pengujian.

Pengujian karakterstik sensoris menggunakan metode uji
hedonik dengan 25 orang panelis. Panelis diminta untuk
mencicipi dan memberikan tanggapan pribadinya yang menyatakan
tingkat kesukaan panelis terhadap warna, rasa, tekstur,
aroma, dan overall kesukaan dari sampel vyang disajikan.
Penilaian panelis diekspresikan dalam wujud scor 1 sampai 4
dengan intepretasi l=tidak suka, 2=agak suka, 3=cukup suka,
dan 4=suka.

Pengujian status antioksidan mengacu pada metode DPPH
(2,2-difentil-l1-pikrilhidrazil). Hasil uji status antioksidan
dengan metode DPPH dinyatakan sebagai nilai (inhibitory
concentration-50)ICso. Artinya sejumlah konsentrasi tertentu
yang mampu menghambat reaksi oksidasi dari radikal bebas
sebanyak 50%. 0leh karena itu makin kecil nilai ICsg suatu
zat maka semakin kuat aktivitas antioksidannya.

Hasil penambahan ekstrak bit terhadap karakteristik
sensoris es krim kefir yaitu meningkatkan kesukaan panelis
terhadap warna produk karena adanya kandungan pigmen
betalain. Warna merupakan faktor penting dalam pembuatan
produk pangan agar makanan yang dihasilkan terlihat lebih
menarik. Pada parameter rasa, tekstur, aroma, dan overall
kesukaan penambahan ekstrak bit tidak memberikan pengaruh
terhadap produk sehingga sesuai dengan hasil yang diharapkan,
karena penambahan ekstrak diharapkan tidak merubah ataupun
menurunkan kualitas produk yang dihasilkan, sehingga hanya
merubah dan meningkatkan beberapa komponen yang diinginkan
saja.

Hasil penambahan ekstrak bit sebanyak 4% juga dapat
meningkatkan status antioksidan secara signifikan yaitu dari
sangat lemah (517,32+11,61 ppm) menjadi sedang (141,41+21,15

ppm) . Data hasil penelitian tersaji dalam tabel 2.




Tabel 2. Mutu hedonik dan status antioksidan dari es krim
kefir dengan ekstrak bit sebagai pewarna alami.

Parameter Tanpa ekstrak bit Ekstrak bit
Warna* 2,50%0,77 4,00£0,79
Rasa 3,43%0, 32 3,61+0,82
Aroma 3,12+0,76 3,4210,82
Tekstur 3,9240,61 3,.67£0,35
Overall 3,77+0,53 3,80x0,71
Status antioksidan-ICsy (ppm) * 517,32+11,61 141,41+21,15

Data ditampilkan sebagai nilai rata-rata + standar deviasi.
5 *Berbeda nyata antara es krim kefir tanpa ekstrak bit dengan

yang dengan ekstrak bit (P<0,095).




Klaim
1. Formula es krim kefir dengan ekstrak bit (Beta vulgaris
L.) sebagai pewarna alami terdiri dari 50% curd kefir
terbuat dari susu sapi murni, 30 % krim kocok, 20% madu,
5 dan 4% ekstrak bit(v/b) dari total adonan dasar es krim
kefir.
2. Formula es krim kefir dengan ekstrak bit (Beta vulgaris
L.) sebagai pewarna alami berdasarkan klaim 1 diketahui
mempunyail aktivitas antioksidan dengan Inhibitory
10 Concentration 50 (ICsp) senilai 141 ppm sehingga
digolongkan sebagai zat (makanan) dengan status

anticksidan sedang.
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Abstrak

FORMULA ES KRIM KEFIR DENGAN PEWARNA
ALAMI EKSTRAK BIT (Beta vulgaris L.)

Telah dihasilkan invensi berupa formula es krim kefir
dengan penambahan ekstrak bit sebagai pewarna alami dengan
formula yang terdiri dari 50% curd kefir, 30% krim kocok, 20%
madu dan 4% ekstrak bit. Hasil penelitian menunjukkan adanya
peningkatan kesukaan panelis terhadap warna produk serta
peningkatan status antioksidan pada es krim kefir. Invensi
ini berpotensi untuk menyediakan es krim fungsional yaitu es

krim yang dapat membawa manfaat bagi kesehatan konsumen.
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