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Abstrak 

Kefir sari kedelai mampu memberikan solusi bagi penderita lactose intolerant yang alergi terhadap laktosa 
susu sapi. Namun kelemahannya adalah timbulnya flavor langu dan oligosakarida dalam sari kedelai sulit 
dimanfaatkan kultur starter sebagai sumber energi dan sumber karbon sehingga diperlukan sumber gula lain untuk 
memperbaiki sifat kimia dan fisik kefir kedelai, salah satunya dengan substitusi buah naga merah. Penelitian 
dilakukan bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi konsentrasi buah naga merah terhadap parameter yang 
diamati. Percobaan dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 kali 
ulangan. Perlakuan yang diterapkan adalah perbedaan konsentrasi substitusi sari buah naga merah, yaitu T0 : 0% 
sari buah naga merah; T1 : 10% sari buah naga merah; T2 : 20% sari buah naga merah; dan T3 : 30% sari buah 
naga merah. Parameter yang diamati adalah aktivitas antioksidan, pH, total bakteri asam laktat dan organoleptik. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa rerata persentase aktivitas antioksidan berkisar antara 18−30%; pH 

4,15−4,76; total BAL 1,45×10
6
 hingga 3,05×10

6
; skor organoleptik aroma dari agak menyengat hingga menyengat; 

warna putih hingga merah keunguan pekat; rasa asam hingga sangat asam; kekentalan tidak kental hingga kental; 
dan kesukaan dari tidak suka hingga suka. Kesimpulan yang didapat adalah konsentrasi buah naga merah 
berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan, pH, organoleptik rasa, warna dan kesukaan (overall), pada parameter 
total BAL T0 berbeda nyata dengan T1, T2, T3, namun tidak terdapat perbedaan nyata antar perlakuan T1, T2 dan 
T3, pada organoleptik aroma dan kekentalan tidak ada pengaruh nyata dari penambahan konsentrasi buah naga 
merah pada kefir sari kedelai. 

 
Kata kunci: kefir, kedelai, buah naga merah. 

Abstract 
Soy milk kefir is able to provide solutions for lactose intolerant patients who are allergic to cow's milk lactose. 

But the disadvantage is the emergence of flavor unpleasant and oligosaccharides in soy milk is difficult to be used 
by starter culture as a source of energy and carbon sources so that other sources of sugar needed to improve the 
chemical and physical properties of soy kefir, one of them with red dragon fruit substitution. The purpose of this 
research is to know the effect of substitution of red dragon fruit concentration on observed parameters. The 
experiment was performed using Completely Randomized Design (RAL) with 4 treatments and 5 replications. The 
applied treatment is the difference of substitution concentration of red dragon fruit, that is T0: 0% red dragon fruit 
juice; T1: 10% red dragon fruit juice; T2: 20% red dragon fruit juice; and T3: 30% red dragon fruit juice. The 
parameters observed were antioxidant activity, pH, total lactic acid bacteria and organoleptic. The results showed 
that the average percentage of antioxidant activity ranged between 18-30%; pH 4.15-4.76; total LAB 1.45 × 106 to 
3.05 × 106; the organoleptic scores of the aroma are rather stinging to sting; the colors are white to purplish red; 
the taste are acidic to very acidic; the viscosity are not thick to thick; and the likeness are dislike to likes. The 
conclusion is that the concentration of red dragon fruit has an effect on antioxidant activity, pH, organoleptic taste, 
color and likeness (overall), in the parameter of total lactic acid bacteria (LAB) T0 was significantly different from 
T1, T2, T3, but there was no significant difference with T1, T2 and T3, nor did organoleptic aroma and viscosity 
significantly influence the addition of red dragon fruit concentration to soy milk kefir. 
  
Keywords: kefir, soybean, red dragon fruit. 
 
Pendahuluan 

Berbagai variasi produk fermentasi berbasis susu sekarang ini semakin banyak beredar di pasaran, salah 
satunya adalah kefir. Kefir merupakan produk fermentasi susu yang diinokulasi grain kefir (bibit kefir) yang berisi 
berbagai bakteri asam laktat Lactobacili, Lactococci, Lactobacillus kefir, Lactobacillus parakefir, Lactobacillus 
kefiranofaciens dan Lactobacillus kefirgranum; khamir serta bakteri asam asetat (Sawitri, 2011). Peran dari bakteri 
asam laktat sebagai bakteri probiotik dapat memperbaiki proses pencernaan dan menghambat pertumbuhan 
bakteri patogen di usus (Rossi et al., 2016). Manfaat kefir bagi kesehatan diantaranya sebagai antioksidan, 
antikanker, anti-hiperglikemik, antidiabetes dan antiinflamasi (Sunarti et al., 2015).  

Bahan baku kefir biasanya berasal dari susu sapi. Namun sekarang ini bahan baku kefir semakin beragam 
tidak hanya berasal dari sumber hewani saja, melainkan juga dari sumber nabati seperti kedelai. Kefir kedelai tidak 
mengandung laktosa sehingga dinilai mampu memberikan solusi bagi penderita lactose intolerant yang alergi 
terhadap laktosa susu sapi. Kandungan protein sari kedelai atau yang lebih sering disebut susu kedelai hampir 
sama dengan susu sapi yaitu 3,5−4%, yang membedakan dari keduanya adalah jenis asam amino susu kedelai 
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tidak mengandung kasein (Setioningsih et al., 2004). Kedelai mengandung isoflavon yang baik bagi kesehatan. 
Isoflavon pada kedelai terbentuk dari gabungan ikatan sejumlah asam amino dengan beberapa zat gizi lain yang 
memiliki manfaat sebagai zat anti kanker, mencegah penyakit jantung, menanggulangi menopause dan 
osteoporosis (Sawitri, 2011).  

Oligosakarida dalam susu kedelai tidak dapat langsung difermentasi menjadi kefir karena sulit untuk 
dimanfaatkan oleh kultur starter sebagai sumber energi dan sumber karbon (Rossi et al., 2016). Selain itu 
kekurangan dari kedelai adalah memiliki flavor langu. Oleh karena itu penambahan bahan tertentu sebagai sumber 
gula diharapkan dapat meningkatkan mutu kefir sari kedelai dan membantu proses fermentasi. sumber gula bisa 
didapatkan dari penambahan buah-buahan, salah satunya buah naga merah. Buah naga merah (Hylocereus 
polyrhizus) telah dikenal sebagai buah yang dapat digunakan sebagai pewarna alami serta kaya akan antioksidan 
yang dapat menangkal radikal bebas. Buah naga merah mengandung senyawa antioksidan flavonoid, polifenol, 
karotenoid, vitamin C, vitamin E dan vitamin B (Widianingsih, 2016). 

Penelitian dilakukan bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi berbagai konsentrasi buah naga 
merah terhadap aktivitas antioksidan, pH, total bakteri asam laktat dan organoleptik kefir kedelai. Penambahan sari 
buah naga merah ditujukan untuk memperbaiki mutu serta kandungan gizi kefir kedelai, juga untuk memperoleh 
manfaat sebagai pewarna alami maupun aktivitas antioksidan dari sari buah naga merah. Oleh karena itu penting 
untuk mengetahui konsentrasi sari buah naga merah yang tepat untuk mengoptimalkan aktivitas antioksidan dan 
meningkatkan mutu kefir kedelai. 

 

Materi dan Metode 
Materi  

Bahan yang digunakan dalam pembuatan dan pengujian kefir kedelai dengan penambahan buah naga 
merah adalah kedelai, buah naga merah, grain kefir yang diperoleh dari penggiat kefir, akuades, air, DPPH (1,1-
difenil-2-pikrilhidrazil), vitamin C, metanol, larutan buffer pH 4, 7, 10, NaCl fisiologis, dan Man Rogosa Sharpe Agar 
(MRSA). 

Alat yang digunakan meliputi blender, kain saring, panci, kompor, neraca, timbangan elektrik, autoklaf, oven, 
inkubator, laminar, showcase, spektrofotometer UV-Vis, pH meter, baskom, botol kaca, pipet tetes, pipet volume, 
cawan petri, tabung reaksi, saringan dan pengaduk. 
 
Metode  

Penelitian dilaksanakan pada bulan November hingga Desember 2017 di Laboratorium Rekayasa Pangan 
dan Hasil Pertanian Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro. Percobaan dilakukan dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan menggunakan 4 perlakuan dengan 5 kali ulangan. 
Perlakuan yang diterapkan adalah perbedaan konsentrasi substitusi sari buah naga merah yaitu T0 : 0 % sari buah 
naga merah; T1 : 10 % sari buah naga merah; T2 : 20 % sari buah naga merah; dan T3 : 30 % sari buah naga 
merah. Parameter yang diamati meliputi aktivitas antioksidan, pH, total bakteri asam laktat dan organoleptik. 
 
Prosedur Pembuatan Sari Kedelai (Liu et al., 2006) 

Pembuatan sari kedelai dilakukan dengan metode kacang kedelai yang kering sebanyak 1 kg direndam 
dalam 3 liter air bersih pada suhu 25° C selama 24 jam. Air rendaman kemudian dibuang dan kedelai dicuci dan 
dimasukkan ke dalam blender bersama dengan 6 liter air mendidih. Suspensi yang dihasilkan kemudian disaring 
dipasteurisasi suhu 72−75° C selama 15−16 detik kemudian disimpan dalam suhu 4° C hingga digunakan. 

 
Prosedur Pembuatan Sari Buah Naga Merah (Harjiyanti et al., 2013) 

Pembuatan sari buah naga merah dilakukan dengan cara daging buah naga ditimbang kemudian dihaluskan 
menggunakan blender, setelah itu disaring dengan kain saring steril. 

 

Prosedur Pembuatan Kefir (Liu et al., 2006 dengan modifikasi) 
Penelitian utama dilakukan dengan cara sari buah naga ditambahkan kedalam sari kedelai sesuai dengan 

perlakuan, kemudian ditambahkan 5% (b/v) starter kefir. Setelah itu dilakukan inkubasi pada suhu ruang selama 20 
jam. Setelah fermentasi dilakukan, sampel disaring menggunakan saringan untuk menghilangkan butir kefir 
kemudian disimpan pada suhu 4° C hingga digunakan. 

 
Prosedur Pengujian Aktivitas Antioksidan (Widianingsih, 2016) 

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan cara sebanyak 1 ml sampel ditambahkan dengan 1 ml 
larutan DPPH 0,1 mM. Setelah itu diinkubasi selama 30 menit dalam suhu ruang (37º C). Vitamin C digunakan 
sebagai kontrol positif, sedangkan untuk kontrol negatif digunakan larutan metanol yang dicampur DPPH sebanyal 
1 ml, serta DPPH dan etanol digunakan sebagai blanko. Pengukuran absorbansi menggunakan Spektrofotometer 
UV-Vis dengan panjang gelombang 517 nm. Besarnya persentase hambatan (inhibisi) dihitung menggunakan 
rumus : 

% Inhibisi=
A Kontrol-A Sampel

A Kontrol
×100% 

Keterangan: A Kontrol : nilai absorbansi kontrol 
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A Sampel : nilai absorbansi sampel 
Aktivitas antioksidan sampel untuk menghambat radikal bebas sebesar 50% dapat dilihat bardasarkan nilai IC50. 

Semakin rendah nilai IC50 maka aktivitas antioksidannya semakin baik, karena nilai IC50 berbanding terbalik dengan 
aktivitas antioksidan. 
 
Prosedur Pengukuran pH (SNI, 2004) 

Pengukuran pH  dilakukan dengan mengacu pada metode SNI 06-6989.11-2004 yaitu pH sampel diukur 
menggunakan pH meter yang dikalibrasi terlebih dahulu menggunakan larutan penyangga pH 4, 7 dan 10. 
Elektroda pH meter  kemudian dikeringkan menggunakan kertas tisu dan dibilas dengan akuades. Setelah itu pH 
sampel diukur dengan cara elektroda pH meter dimasukkan kedalam botol yang berisi sampel hingga skala atau 
angka di pH meter menunjukkan pembacaan yang tetap, kemudian hasilnya dicatat. 

 
Prosedur Pengujian Total Bakteri Asam Laktat (Mandang et al., 2016 dengan modifikasi) 

 Pengujian total bakteri asam laktat dilakukan dengan cara sebanyak 1 ml sampel dipipet, dimasukkan 
kedalam tabung reaksi yang berisi 9 ml larutan fisiologis steril (0,85% NaCl) sehingga diperoleh pengenceran 10

-1
. 

Kemudian suspensi dipipet sebanyak 1 ml dan dimasukkan kedalam tabung reaksi kedua (pengenceran 10
-2

) dan 
seterusnya hingga didapatkan pengenceran 10

-6
. Selanjutnya dipipet 1 ml dari 3 tingkat pengenceran terakhir dan 

dimasukkan kedalam cawan petri steril, lalu medium MRSA cair yang sudah disterilkan dengan autoklaf 121º C 
selama 15 menit dituangkan sebanyak 7−10 ml. Setelah membeku, diinkubasi pada suhu 37º−40º C selama 48 
jam. Jumlah koloni yang tumbuh dihitung dengan metode SPC dan dinyatakan dalam satuan CFU/ml atau log 
CFU/ml. 

 
Prosedur Uji Organoleptik (SNI, 2006) 

Uji organoleptik dilakukan dengan cara sampel diamati secara organoleptik berdasarkan aroma, rasa, 
kekentalan, warna dan kesukaan (overall) yang dilakukan oleh 25 orang panelis, kemudian hasilnya dicatat dengan 
skala yang disediakan. Skala yang disediakan berupa skala numeric 1−4, yaitu untuk aroma (1= tidak menyengat, 
2= sedikit menyengat, 3= menyengat, 4= sangat menyengat), rasa (1= tidak asam, 2= sedikit asam, 3= asam, 4= 
sangat asam), kekentalan (1= tidak kental, 2= sedikit kental, 3= kental, 4= sangat kental), warna (1= tidak merah 
keunguan, 2= sedikit merah keunguan, 3= merah keunguan, 4= sangat merah keunguan), dan kesukaan (1= tidak 
suka, 2= sedikit suka, 3= suka, 4= sangat suka). 

 
Analisis Data 

Data hasil pengujian antioksidan dianalisa menggunakan analisa deskriptif. Data hasil pengujian pH dan 
total bakteri asam laktat dianalisa secara statistik menggunakan Analysis of variance (ANOVA) pada SPSS dengan 
taraf signifikansi 5% dan apabila terdapat pengaruh, maka dilanjutkan dengan Uji Duncan Multiple Range Test 
(DMRT) untuk mengetahui perbedaan antara perlakuan. Data hasil uji organoleptik yang diperoleh diuji normalitas 
data dengan uji Kolmogorov-Smirnov. Apabila data sudah normal, dilanjutkan dengan uji non parametrik Kruskal 
Wallis dengan taraf signifikansi 5% dan apabila terdapat pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji Mann-
Whitney.  

 
Hasil dan Pembahasan 
Aktivitas Antioksidan 

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH dimana prinsipnya yaitu dengan cara 
mendonorkan atom hidrogen suatu senyawa yang memiliki antioksidan untuk berikatan dengan DPPH sehingga 
membentuk DPPH terenduksi yang ditandai dengan hilangnya warna ungu menjadi kuning pucat dan disertai 
penurunan nilai absorbansi (Nurliyana et al., 2010). Rerata persentase aktivitas antioksidan terhadap peredaman 
radikal bebas DPPH dari kefir sari kedelai subsitusi buah naga merah ditunjukkan oleh Tabel 1. Rerata persentase 
antioksidan dari perlakuan T0, T1, T2, T3 yaitu 18%; 24,5%; 25,5%; 30%.  

 
Tabel 1. Rerata Nilai Aktivitas Antioksidan, pH, Total Bakteri Asam Laktat Kefir Sari Kedelai Substitusi Buah Naga 

Merah 

Perlakuan Antioksidan (%)          pH      Total Bakteri Asam Laktat (CFU/ml) 

T0 18 4,76
a
 (1,45×10

6
)
a
 

T1 24,5 4,56
b
 (2,41×10

6
)
b
 

T2 25,5 4,25
c
 (2,94×10

6
)
b
 

T3 30 4,15
d
                         (3,05×10

6
)
b
 

Keterangan :  angka-angka yang diikuti oleh superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan berbeda nyata (P<0,05). T0= 0% sari buah naga merah, T1= 10% sari buah naga 
merah, T2= 20% sari buah naga merah, T3= 30% sari buah naga merah. 

 

Dari data tersebut dapat diketahui bahwa semakin banyak konsentrasi buah naga merah yang ditambahkan 
maka persentase aktivitas antioksidan semakin tinggi. Persentase antioksidan terendah pada kontrol T0 tanpa 
penambahan buah naga merah, sedangkan persentase antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan T3 dengan 
konsentrasi buah naga 30%. Hal ini menunjukkan bahwa pemberian buah naga merah pada kefir kedelai akan 
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meningkatkan kapasitas antioksidan. Pada buah naga merah terdapat antioksidan alami yaitu antosianin dan 
betalain. Selain berperan sebagai antioksidan, pigmen betalain juga berperan dalam memberikan warna alami 
merah-ungu. Secara struktural dan kimia, keduanya berbeda karena betalain mengandung nitrogen sedangkan 
antosianin tidak mengandung nitrogen (Nurliyana et al., 2010).   

Penelitian yang dilakukan oleh Susanty dan Sampepana (2017) menunjukkan bahwa pada hari pertama 
panen, sari buah naga merah memiliki kadar antosianin sebanyak 21,62% dan terus meningkat selama masa 
pematangan buah. Pada penelitian menggunakan metode ABTS yang dilakukan oleh Cruz et al. (2017) 
mendapatkan hasil kapasitas antioksidan buah naga merah segar bervariasi antara 9,21±0,84 hingga 2,41±0,36 
µmol Trolox/g. Sedangkan Widianingsih (2016) menyebutkan bahwa pada daging buah naga merah terdapat 
senyawa fenolat yaitu antosianin sebanyak 8,8 mg/100 g daging buahnya. Sehingga dengan penambahan buah 
naga merah pada kefir sari kedelai dapat meningkatkan aktivitas antioksidan kefir tersebut. 
Nilai pH 

Uji pH dilakukan untuk mengetahui tingkat keasaman atau kebasaan suatu sampel. Sampel dikatakan netral 
jika memiliki pH =7, sedangkan sampel dikatakan asam jika pH <7 dan dikatakan basa jika pH >7 (Sumardjo, 
2006). Nilai pH awal sari kedelai sebelum difermentasi adalah 6,51; sedangkan pH awal sari buah naga merah 
sebelum fermentasi adalah 4,32. Sehingga dapat dikatakan buah naga merah tergolong buah yang asam karena 
memiliki nilai pH <7. Hasil pH kefir sari kedelai substitusi buah naga merah ditampilkan pada Tabel 1. Dari data 
tersebut dapat diketahui bahwa semakin banyak konsentrasi buah naga merah yang ditambahkan maka pH yang 
dihasilkan semakin rendah atau semakin asam. Dari beberapa penelitian sebelumnya didapatkan pH kefir sekitar 
3,8−4,6 akibat proses fermentasi bakteri asam laktat yang membentuk asam laktat (Sawitri, 2011).  

Hasil penelitian menunjukkan pH perlakuan T0 paling tinggi diantara perlakuan lainnya. Hal ini dikarenakan 
jenis karbohidrat pada kedelai merupakan golongan oligosakarida dan polisakarida yang susah dicerna oleh 
inokulum kefir, sehingga semakin banyak konsentrasi kedelai yang digunakan maka perubahan pH semakin kecil 
(Aini et al., 2003). Perlakuan T1−T3 dengan konsentrasi buah naga merah 10−30% memiliki rentang pH 
4,56−4,15. Hal ini tidak berbeda jauh dari penelitian yang dilakukan Zakaria et al. (2016) yang mendapatkan hasil 
nilai pH susu probiotik dengan penambahan buah naga merah sebanyak 20−35% berkisar antara 4,1−3,9%. 
Penambahan buah naga merah ternyata dapat mempengaruhi penurunan pH. Selain tergolong buah yang asam, 
buah naga merah memiliki kandungan karbohidrat yang dapat dimanfaatkan oleh BAL untuk metabolisme.  

Buah naga merah memiliki kandungan gula yaitu glukosa 401 g/kg, fruktosa 238 g/kg, dan oligosakarida 
89,6 g/kg; oligosakarida dalam buah naga merupakan sumber potensial probiotik karena dapat merangsang 
pertumbuhan lactobacilli dan bifidobacteria (Wichiencot et al., 2010). Penambahan sumber gula tertentu seperti 
sukrosa, laktosa atau glukosa akan memacu pertumbuhan BAL untuk mengubah karbohidrat menjadi energi dan 
menghasilkan asam organik yang kemudian dapat menurunkan pH (Yusmarini et al., 2009). Selain itu tidak semua 
enzim bekerja pada karbohidrat, namun juga ada sebagian enzim yang bekerja pada protein dan fruktosa (Zakaria 
et al., 2016).  

 
Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 

Bakteri asam laktat berperan sebagai bakteri probiotik yang dapat memperbaiki proses pencernaan dan 
menghambat pertumbuhan bakteri patogen di usus (Rossi et al., 2016). Pengujian total BAL dilakukan pada media 
Man Rogosa Sharpe Agar (MRSA). Hasil rerata total bakteri asam laktat dari kefir sari kedelai substitusi buah naga 
merah dapat dilihat pada Tabel 1. Analisis sidik ragam (P<0,05) menunjukkan bahwa T0 berbeda nyata dengan 
T1, T2 dan T3. Namun tidak terdapat perbedaan nyata diantara T1, T2 dan T3. Hal ini menunjukkan bahwa 
penambahan buah naga merah dapat meningkatkan total BAL pada kefir sari kedelai. Buah naga mengandung 
karbohidrat yang dapat dimanfaatkan oleh BAL untuk metabolisme. Buah naga merah memiliki kandungan gula 
yaitu glukosa 401 g/kg, fruktosa 238 g/kg, dan oligosakarida 89,6 g/kg; oligosakarida dalam buah naga merupakan 
sumber potensial probiotik karena dapat merangsang pertumbuhan lactobacilli dan bifidobacteria (Wichiencot et 
al., 2010).  

Total BAL ini juga erat kaitannya dengan pH. Penurunan pH disebabkan oleh perubahan karbohidrat 
menjadi energi dan asam organik akibat dari penambahan sumber gula tertentu seperti sukrosa, laktosa atau 
glukosa yang akan memacu pertumbuhan BAL (Yusmarini et al., 2009). Sehingga selama masih bisa ditolerir oleh 
BAL, penambahan sumber gula akan semakin menurunkan pH dan meningkatkan total BAL. BAL akan merombak 
gula selama proses fermentasi yang digunakan sebagai nutrisi untuk tumbuh, sehingga semakin banyak 
penambahan sari buah naga maka total BAL semakin banyak. Total BAL dari penelitian yang dilakukan masih 
berada dibawah standar Codex (2003) yaitu 10

7
 CFU/ml. Hal ini diduga dikarenakan pada bahan baku sampel 

yaitu kedelai maupun buah naga tidak mengandung laktosa seperti susu sapi. Pada susu sapi, BAL akan 
merombak laktosa melalui proses hidrolisis anaerob menjadi glukosa dan galaktosa, kemudian glukosa 
dimanfaatkan BAL sebagai sumber nutrisi dan menghasilkan asam laktat dan asam-asam organik yang akan 
menurunkan pH (Rossi et al., 2016). Karbohidrat yang terdapat pada susu sapi lebih mudah untuk dimanfaatkan 
sebagai sumber karbon oleh BAL dan khamir daripada karbohidrat yang terdapat di susu kedelai (Mandang et al., 
2016).  

Perlakuan T0 memiliki total BAL terendah diantara perlakuan lainnya karena karbohidrat pada kedelai sulit 
untuk dimanfaatkan oleh inokulum kefir selama proses fermentasi. Oligosakarida pada kedelai sulit dimanfaatkan 
oleh kultur starter sebagai sumber energi dan sumber karbon sehingga tidak langsung dapat difermentasi menjadi 
kefir (Rossi et al., 2016). Jenis gula yang terdapat pada kedelai yaitu arabinosa, galaktosa, asam uronat dan 
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glukosa (Winarsi, 2010). Semakin banyak ekstrak kedelai yang digunakan akan meningkatkan jaringan gel yang 
terbentuk sehingga membatasi ruang gerak BAL dan  menyebabkan pertumbuhannya kurang optimal (Sawitri, 
2011).  
Organoleptik 

Pengujian organoleptik dilakukan oleh 25 orang panelis agak terlatih dengan parameter yang diamati yaitu 
aroma, rasa, kekentalan, warna dan kesukaan (overall). 
Aroma 

Berdasarkan hasil uji organoleptik didapatkan hasil bahwa nilai sensoris panelis berkisar antara 2,24 ± 0,10 
sampai 2,60 ± 0,91 yaitu agak menyengat sampai menyengat. Rerata tingkat sensori panelis terhadap aroma kefir 
sari kedelai substitusi buah naga merah dapat dilihat pada Tabel 2.  
 
Tabel 2. Rerata Nilai Sensori Panelis terhadap Aroma, Rasa, Kekentalan, Warna dan Kesukaan (Overall) Kefir Sari     
              Kedelai Substitusi Buah Naga Merah 

Perlakuan Skor Aroma Skor Rasa 
Skor 

Kekentalan 
Skor Warna 

Skor Kesukaan 
(overall) 

 

T0 2,24 ± 0,10
 

(3,68 ± 0,48)
a 

2,00 ± 0,74
 

(1,00 ± 0,00)
a 

(1,28 ± 0,46)
a 

 

T1 2,44 ± 1,08
 

(2,80 ± 0,71)
b 

1,68 ± 0,56
 

(2,24 ± 0,61)
b 

(1,40 ± 0,50
a  

T2 2,64 ± 0,76
 

(3,36 ± 0,57)
c 

1,64 ± 0,57
 

(3,16 ± 0,37)
c 

(2,16 ± 0,37)
b  

T3 2,60 ± 0,91
 

(3,24 ± 0,66)
c 

1,48 ± 0,71
 

(3,80 ± 0,41)
d 

(2,84 ± 0,55)
c  

Keterangan: angka-angka yang diikuti oleh superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).  
          T0= 0% sari buah naga merah, T1= 10% sari buah naga merah, T2= 20% sari buah naga merah, 

T3= 30% sari buah naga merah.  
          Skor aroma (1= tidak menyengat, 2= agak menyengat, 3= menyengat, 4= sangat menyengat); skor 

rasa (1= tidak asam, 2= agak asam, 3= asam, 4= sangat asam); skor kekentalan (1= tidak kental, 2= 
agak kental, 3= kental, 4= sangat kental); skor warna (1= putih, 2= agak merah keunguan, 3= merah 
keunguan, 4= merah keunguan); skor kesukaan (1= tidak suka, 2= agak suka, 3= suka, 4= sangat 
suka). 

 
Analisis sidik ragam (P<0,05) menunjukkan tidak adanya pengaruh nyata antara konsentrasi buah naga 

merah yang ditambahkan terhadap aroma kefir sari kedelai. Aroma yang dihasilkan adalah langu. Diduga aroma 
yang dihasilkan dipengaruhi oleh flavor kedelai yang langu. Penyebab langu pada kedelai dikarenakan aktivitas 
enzim lipoksigenase yang berinteraksi dengan oksigen, kemudian mengoksidasi asam lemak tidak jenuh linoleat 
pada biji kedelai dan enzim tersebut akan aktif ketika biji kedelai pecah saat proses pengupasan kulit dan 
penggilingan (Ginting et al., 2009).  

Data tersebut menunjukkan bahwa perlakuan T2 dan T3 memiliki aroma lebih menyengat daripada T0 dan 
T1. Dalam hal ini penambahan buah naga merah sebanyak 20% dan 30% dapat mengurangi aroma langu pada 
kefir, namun aroma yang dihasilkan lebih menyengat akibat dari fermentasi buah naga merah oleh BAL yang 
menghasilkan aroma khas tersendiri. Pengaruh BAL terhadap fermentasi adalah terjadinya pembentukan flavor 
produk fermentasi (Yusmarini et al., 2009).  
Rasa 

Rerata skor sensori panelis terhadap parameter rasa kefir sari kedelai substirusi buah naga merah 
ditampilkan pada Tabel 2. Berdasarkan data tersebut diketahui bahwa nilai sensori panelis berkisar antara 3,68 ± 
0,48 sampai 3,24 ± 0,66 yaitu sangat asam hingga asam. Analisis sidik ragam (P<0,05) menunjukkan adanya 
pengaruh nyata antara konsentrasi buah naga merah yang ditambahkan terhadap rasa kefir sari kedelai. Rasa 
kefir diperoleh dari terbentuknya asam laktat oleh bakteri asam laktat selama proses fermentasi. Asam laktat 
terbentuk melalui proses glikolisis dengan cara perombakan glukosa, laktosa, sukrosa, raffinosa dan stakiosa 
selama proses fermentasi (Setioningsih et al., 2004). Pengaruh BAL terhadap fermentasi adalah terjadinya 
pembentukan flavor produk fermentasi (Yusmarini et al., 2009).  

Data tersebut menunjukkan bahwa penambahan buah naga merah pada perlakuan T1, T2 dan T3 akan 
menurunkan tingkat keasaman dari T0 sangat asam menjadi asam. Dalam hal ini buah naga berperan untuk 
memperbaiki rasa dari kefir sari kedelai. Buah naga merah memiliki kandungan gula yaitu glukosa 401 g/kg, 
fruktosa 238 g/kg, dan oligosakarida 89,6 g/kg (Wichiencot et al., 2010). Nilai sensori rasa dari panelis 
berhubungan dengan pH yang dihasilkan oleh kefir. Semakin kecil pH dari kefir maka panelis akan merasakan 
rasa kefir semakin asam. Sampel dikatakan netral jika memiliki pH =7, sedangkan sampel dikatakan asam jika pH 
<7 dan dikatakan basa jika pH >7 (Sumardjo, 2006).  

Rerata rasa yang dirasakan panelis terhadap perlakuan T1, T2 dan T3 adalah asam, sedangkan panelis 
merasakan rasa sangat asam pada perlakuan T0 tanpa substitusi buah naga. Hal ini diduga karena panelis 
merasakan rasa langu yang lebih kuat sehingga kesan yang ditimbulkan adalah rasa yang sangat asam. Selama 
proses fermentasi, kultur starter akan memproduksi senyawa karbonil, senyawa volatil maupun non volatil yang 
akan mempengaruhi cita rasa produk (Tamime dan Robinson, 1999). Pada perlakuan yang disubstitusi dengan 
buah naga merah memberikan kesan rasa asam pada panelis karena buah merah mengandung gula yang 
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menimbulkan rasa lebih manis dan timbul flavor alkohol yang menyegarkan. Alkohol disebabkan oleh perubahan 
gula oleh yeast yang terdapat pada starter kefir. Grain kefir mengandung nonlactose-fermenting yeast seperti 
Saccharomyces cerevisiae dan Pichia fermentants untuk fermentasi laktosa yang akan mengubah gula menjadi 
etanol dan CO2 sehingga memberikan rasa kefir yang khas (Liu dan Lin, 2000). 
Kekentalan 

Hasil rerata skor sensori panelis terhadap kekentalan kefir sari kedelai substitusi buah naga merah 
ditunjukkan pada Tabel 2. Berdasarkan hasil tersebut dapat diketahui bahwa nilai sensori panelis berkisar antara 
1,48 ± 0,71 sampai 2,00 ± 0,74 yaitu tidak kental hingga kental. Analisis sidik ragam (P<0,05) menunjukkan bahwa 
tidak ada pengaruh nyata antara konsentrasi buah naga merah dengan kekentalan kefir kedelai. Kekentalan yang 
diukur adalah kekentalan sampel saat digoyangkan dalam gelas. Dari data tersebut diketahui bahwa kekentalan 
tertinggi pada T0 yaitu tanpa penambahan buah naga merah. Hal ini disebabkan karena protein dari kedelai 
terkoagulasi akibat adanya perubahan keasaman oleh asam laktat yang dihasilkan bakteri asam laktat selama 
proses fermentasi (Setioningsih et al., 2004).  

Penambahan buah naga merah tidak berpengaruh terhadap kekentalan kefir sari kedelai diduga karena 
karbohidrat dalam kedelai sulit untuk dicerna oleh inokulum kefir sehingga tidak menyebabkan perubahan 
kekentalan (Aini et al., 2003). Hasil tersebut juga menunjukkan bahwa perlakuan T3 dengan konsentrasi 30% 
menghasilkan kefir yang tidak kental. Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak buah naga merah yang 
ditambahkan akan mengakibatkan kekentalan kefir semakin berkurang. Hal ini diduga karena buah naga 
merupakan buah dengan kandungan air cukup tinggi mencapai 90% (Hardjadinata, 2010).  
Warna 

Berdasarkan hasil uji organoleptik didapatkan hasil rerata tingkat sensori panelis terhadap warna kefir sari 
kedelai substitusi buah naga merah yang ditunjukkan pada Tabel 2. Tingkat sensori panelis berkisar antara 1,00 ± 
0,00 sampai 3,80 ± 0,41 yaitu putih hingga merah keunguan pekat. Analisis sidik ragam (P<0,05) menunjukkan 
adanya pengaruh nyata antara konsentrasi buah naga merah yang ditambahkan terhadap warna kefir sari kedelai. 
Data menunjukkan semakin banyak konsentrasi buah naga merah yang ditambahkan akan meningkatkan 
intensitas warna kefir. Warna pada buah naga merah dipengaruhi oleh adanya antosianin sebagai antioksidan dan 
pigmen alami. Antosianin tergolong pigmen yang larut air, secara umum terdapat enam jenis antosianin yaitu 
sianidin, pelargonidin, delfinidin, peonidin, petunidin dan malvirin (Simanjuntak et al., 2014). Selain antosianin juga 
terdapat pigmen betalain. Betalain terbagi menjadi betasianin yang memberikan warna merah-ungu dan betaxantin 
yang memberikan warna kuning-oranye (Cruz et al., 2017). 

 
Kesukaan (overall) 

Hasil rerata skor sensori panelis terhadap kesukaan (overall) kefir sari kedelai substitusi buah naga merah 
ditunjukkan pada Tabel 2. Tingkat sensori panelis berkisar antara 1,28 ± 0,46 sampai 2,84 ± 0,55 yaitu tidak suka 
hingga suka. Analisis sidik ragam (P<0,05) menunjukkan adanya pengaruh nyata antara konsentrasi buah naga 
merah yang ditambahkan terhadap tingkat kesukaan (overall) kefir sari kedelai. Perlakuan T0 dan T1 tidak disukai 
oleh panelis, T2 agak disukai dan T3 disukai. Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak konsentrasi yang 
ditambahkan maka tingkat kesukaan panelis akan meningkat. Dilihat dari hasil penelitian sensori yang berbeda 
nyata antar perlakuan, panelis lebih menyukai perlakuan T3 dengan substitusi buah naga merah 30% yang 
memiliki warna merah keunguan pekat dan rasa asam.  

Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap suatu produk adalah warna 
dan penampilan yang menarik, cita rasa enak, memiliki nilai gizi tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan (Nursalim 
dan Razali, 2007). Namun pengukuran ini masih bersifat subyektif karena tingkat kesukaan setiap orang berbeda. 
Kesukaan yang dimiliki tiap orang tidak sama terhadap suatu rasa, komponen rasa lain akan berinteraksi dengan 
komponen rasa primer sehingga mungkin akan menimbulkan peningkatan intensitas rasa atau penurunan 
intensitas rasa (Erlina et al., 2013). Tiap orang memiliki sensitivitas yang berlainan sehingga meskipun mereka 
dapat mendeteksi, tetapi hasil penilaiannya belum tentu sama antara satu dengan yang lain (Masuku, 2014).  
 
Kesimpulan 

Konsentrasi buah naga merah berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan, pH, organoleptik rasa, warna dan 
kesukaan (overall).  Pada parameter total BAL, perlakuan kontrol tanpa substitusi buah naga merah berbeda nyata 
dengan semua perlakuan yang disubstitusi buah naga merah (10%, 20%, 30%), namun tidak terdapat perbedaan 
nyata antar perlakuan yang disubstitusi buah naga merah (10%, 20%, 30%), begitu pula pada organoleptik aroma 
dan kekentalan tidak ada pengaruh nyata dari penambahan konsentrasi buah naga merah terhadap kefir sari 
kedelai. Perlakuan terbaik didapatkan dari perlakuan dengan substitusi buah naga merah sebanyak 30% yang 
memiliki aktivitas antioksidan dan total BAL tertinggi dibandingkan perlakuan lainnya dan lebih disukai oleh panelis. 
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