Pengaruh Penambahan Sari Kacang Hijau (Vigna

radiata L.) Terhadap Aktivitas Antioksidan Kefir Susu Sapi

SKRIPSI
Untuk memenuhi sebagian persyaratan
mencapai derajat Sarjana S-1

Program Studi Kimia

Oleh:
Riti Musytagfirah Badrun
20106030018

Kepada
JURUSAN KIMIA
FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SUNAN KALIJAGA
YOGYAKARTA
2025



@'}.@ KEMENTERIAN AGAMA

X g’}i’é{ UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SUNAN KALUAGA
D\:o FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI
I J1. Marsda Adisucipto Telp. (0274) 540971 Fax. (0274) 519739 Yogyakarta 55281

PENGESAHAN TUGAS AKHIR
Nomor : B-185/Un.02/DST/PP.00.9/01/2025

Tugas Akhir dengan judul :Pengaruh Penambahan Sari Kacang Hijau (Vigna radiata L.) Terhadap Aktivitas
Antioksidan Kefir Susu Sapi

yang dipersiapkan dan disusun oleh:

Nama : RITI MUSYTAGFIRAH BADRUN
Nomor Induk Mahasiswa : 20106030018

Telah diujikan pada : Jumat, 10 Januari 2025

Nilai ujian Tugas Akhir A

dinyatakan telah diterima oleh Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta

TIM UJIAN TUGAS AKHIR

Dr. Imelda Fajriati, M.Si.
SIGNED

e %! Chl e =
Valid ID: 6794a917f35d5

Penguji 11

Ika Qurrotul Afifah, M.Si.
SIGNED

Andi Febrisiantosa
SIGNED

A e
Valid ID: 6790486a52a44

Yogyakarta, 10 Januari 2025
UIN Sunan Kalijaga
Dekan Fakultas Sains dan Teknologi

Prof. Dr. Dra. Hj. Khurul Wardati, M.Si.
SIGNED

(B i el -2
Valid ID: 679ad83fe753¢

/1 30/01/2025

il



(Vigna radiata L.) Terhadap Akﬁvitas Antioksidan Kefir Susu Sapi” mer
penelitian saya sendiri, tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk memepeml"
kesarjana di suatu Perguruan Tinggi, dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdap:
atau pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan orang lain, kecuali secara tertulis ¢
dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.

STATE ISLAMIC UNIVERSIT

i (SUNAN KALI]A,-“

il



vl . -
(= 7 e

[t l _‘,'CUY
Qi Universitas Islam Negerl Sunan Kalljaga &%=~ FM-UINSK-BM-05-03/R0

SURAT PERSETUJUAN SKRIPSI AS AKHIR

Hal : Persetujuan Skripsi / Tugas Akhir
Lamp

Kepada

Yth. Dekan Fakultas Sains dan Teknologi
UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta

di Yogyakarta

Assalamu alaikum wr. wb.

Setelah membaca, meneliti, memberikan petunjuk dan mengoreksi serta mengadakan perbaikan
seperlunya, maka kami selaku pembimbing berpendapat bahwa skripsi Saudara:

Nama . Riti Musytagfirah Badrun

NIM : 20106030018

Judul Skripsi : Pengaruh Penambahan Sari Kacang Hijau (Vigna Radiata L. ) Terhadap Aktivitas
Antioksidan Kefir Susu Sapi

sudah dapat diajukan kembali kepada Program Studi Kimia Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan Kalijaga
Yogyakarta sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Strata Satu dalam Program Studi Kimia.

Dengan ini kami mengharap agar skripsi/tugas akhir Saudara tersebut di atas dapat segera
dimunaqasyahkan. Atas perhatiannya kami ucapkan terima kasih.

Wassalamu alaikum wr. wb.

Yogyakarta, 02 Desember 2024
Pembimbing

Dr. Imelda Fajriati, M.Si
NIP: 19750725 200003 2 001

v



NOTA DINAS KONSULTASI

Hal  :Persetujuan Skripsi/Tugas Akhir
Lamp : -

Kepada

Yth. Dekan Fakultas Sains dan Teknologi
UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta

di Yogyakarta

Assalamu’alaikum wr. wb.
Setelah membaca, meneliti, memberikan petunjuk dan mengoreksi serta

mengadakan perbaikan seperlunya, maka kami selaku pembimbing berpendapat bahwa
skripsi Saudara:

Nama Riti Musytagfirah Badrun
NIM20106030018

Judul Skripsi. : Pengaruh Penambahan Sari Kacang Hijau (Vigna radiata L.) Terhadap
Aktivitas Antioksidan Kefir Susu Sapi

sudah benar dan sesuai ketentuan sebagai salah satu syarat memperoleh gelar Sarjana
Strata Satu dalam bidang Kimia.
Demikian kami sampaikan. Atas perhatiannya, kami ucapkan terimakasih.

Wassalamu alaikum wr. wb.

Yogyakarta, 22  Januari 2025
Konsultan

P TT ELEKTRONIK

Andi Febrisiantosa Spt.M.Si., Ph.D
NIP: 19820225 200502 1 003

= Dokumen ini ditandatangani

% secara elektronik menggunakan

% sertifikat dari BSrE, silahkan

H~  lakukan verifikasi pada dokumen
%y elektronik yang dapat diunduh

9F dengan melakukan scan QR Code




NOTA DINAS KONSULTASI

Hal :Persetujuan Skripsi/Tugas Akhir

Lamp : -

Kepada

Yth. Dekan Fakultas Sains dan
Teknologi UIN Sunan Kalijaga

Yogyakarta
di Yogyakarta

Assalamu’alaikum wr. wb.

Setelah membaca, meneliti, memberikan petunjuk dan mengoreksi serta
mengadakan perbaikan seperlunya, maka kami selaku pembimbing berpendapat

bahwa skripsi Saudara:

Nama
NIM
Judul Skripsi.

- Riti Musytagfirah Badrun

20106030018

: Pengaruh Penambahan Sari Kacang Hijau (Vigna radiata L.)

Terhadap Aktivitas Antioksidan Kefir Susu Sapi

sudah benar dan sesuai ketentuan sebagai salah satu syarat memperoleh gelar Sarjana
Strata Satu dalam bidang Kimia.
Demikian kami sampaikan. Atas perhatiannya, kami ucapkan terimakasih.

Wassalamu alaikum wr. wb.

Yogyakarta, 21 Januari 2025

Konsultan
(]

Ika Qurrotul Afifah, M.Si
NIP: 19911128 201903 2 022

Vi



ABSTRAK

Pengaruh Penambahan Sari Kacang Hijau (Vigna radiata

L.) Terhadap Aktivitas Antioksidan Kefir Susu Sapi

Oleh:
Riti Musvytagfirah Badrun
20106030018

Pembimbing I : Dr. Imelda Fajriati, M.Si.
Pembimbing II : Andi Febrisiantosa Spt.M.Si., Ph.D

Susu memiliki banyak kandungan gizi, namun banyaknya kandungan gizi tidak
dapat dimanfaatkan dengan maksimal karena masa simpan yang singkat, sehingga
diperlukan pengolahan yang tepat yaitu fermentasi dengan penambahan grain kefir
yang dapat meningkatkan aktivitas antioksidan. Penelitian ini tentang kefir susu sapi
dengan penambahan sari kacang hijau (Vigna radiata L.) sebagai antioksidan.
Tujuannya untuk mengetahui pengaruh penambahan sari kacang hijau dengan berbagai
konsentrasi terhadap nilai  pH, total asam, total fenol, flavonoid dan aktivitas
antioksidan. Penambahan sari kacang hijau dengan variasi konsentrasi 0%; 30%; 50%;
70% dan 100% (b/b) kemudian difermentasi selama 24 jam pada suhu ruang.

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan, Rancangan Acak Kelompok
(RAK). Kadar total fenol dianalisis dengan reagent Folin-Ciocalteu, flavonoid dengan
reagent AICl3 dan aktivitas antioksidan diuji dengan metode 2,2 diphenil-1-
picrylhydrazil (DPPH) dan 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)
(ABTS) dengan vitamin C (asam askorbat) sebagai kontrol positif. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan sari kacang hijau pada kefir berpengaruh nyata

terhadap kadar pH, total asam, total fenol, flavonoid dan aktivitas antioksidan.
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Konsentrasi sari kacang hijau 100% memiliki nilai total fenol, flavonoid dan aktivitas
antioksidan tertinggi. Total fenol 0,09 mgGAE/g; flavonoid 0,16 mgQE/g sedangkan
aktivitas antioksidan dengan nilai ICso sebesar 359,77 ppm.

Kefir susu sapi dengan penambahan sari kacang hijau terbukti meningkatkan
aktivitas antioksidan, total fenol dan flavonoid. Aktivitas antioksidan kefir 100% sari
kacang hijau lebih baik dibandingkan sari kacang hijau sehingga kefir sari kacang hijau

bersifat pangan fungsional antioksidan.

Kata kunci : Antioksidan, kefir, fermentasi, kacang hijau
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ABSTRACT

Effect of Green Mung Bean (Vigna radiata L.) Juice
Addition on Antioxidant Activity of Cow's Milk Kefir

by:
Riti Musytagfirah Badrun
20106030018

Supervisor I: Dr. Imelda Fajriati, M.Si.
Supervisor II: Andi Febrisiantosa Spt.M.Si., Ph.D

Milk has a lot of nutritional content, but the large amount of nutritional content
cannot be fully utilized due to the short shelf life. Fermentation can be used as an
alternative to preserve milk. Fermentation with the addition of grain kefir can increase
antioxidant activity. Mung beans (Vigna radiata L.) are grains with high antioxidant
content among other beans Research has been conducted on cow's milk kefir with the
addition of green bean extract (Vigna radiata L.) as an antioxidant.. The purpose of
this study was to determine the effect of the addition of mung bean juice with various
concentrations on pH value, total acid, total phenols, flavonoids, and antioxidant
activity. The addition of mung bean juice with various concentrations of 0%, 30%, 50%,
70%, and 100% (w/b) was fermented for 24 hours at room temperature.

This study used an experimental design, Randomized Group Design (RAK).
Kefir was extracted with methanol. Total phenol content was analyzed with Folin-
Ciocalteu reagent, flavonoids with aciz reagent, and antioxidant activity was tested
with 2,2 diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) and 2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-
6-sulfonic acid) (ABTS) methods with vitamin C (ascorbic acid) as a positive control.

The results showed that the addition of mung bean juice to kefir had a significant effect

1X



on pH levels, total acid, total phenols, flavonoids, and antioxidant activity. The 100%
mung bean juice concentration had the highest total phenol, flavonoid, and antioxidant
activity values. Total phenols were 0.09 mg GAE/g; flavonoids were 0.16 mg QFE/g,
while antioxidant activity had an icso value of 359.77 ppm.

Cow's milk kefir with mung bean juice addition was shown to increase
antioxidant activity, total phenols, and flavonoids. Antioxidant activity of 100% mung
bean juice kefir is better than mung bean juice, so mung bean juice kefir is an

antioxidant-functional food.

Keywords: antioxidant, kefir, fermentation, mung bean
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“Verily, with every difficulty, there is relief”
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Fermentasi adalah suatu proses teknologi yang ekonomis untuk
memproduksi dan mengawetkan makanan. Fermentasi dapat meningkatkan
nilai gizi, sifat fungsional dan pembentukan metabolit sekunder yang
berdampak positif bagi kesehatan. Dalam proses fermentasi, terjadi proses
aktivitas enzimatik mikroorganisme untuk memecah komponen seperti pati,
lemak, protein, zat beracun dan senyawa anti nutrisi. Teknologi fermentasi ini
memunculkan minat besar untuk penerapannya pada makanan kacang-
kacangan karena menyebabkan peningkatan nutrisi dan berdampak positif bagi
kesehatan (Supriyono et al., 2014).

Salah satu produk fermentasi susu yaitu yogurt atau kefir, tergantung
pada mikroorganisme yang digunakan ketika proses fermentasi. Kefir adalah
produk yang dihasilkan dari proses pasteurisasi susu sapi kemudian
ditambahkan biji kefir. Biji kefir merupakan kultur starter tradisional yang
berasal dari Kaukasus dan Eropa Timur (Dertli, E., & Kontra, 2017). Berbagai
bakteri dan jamur seperti bakteri asam laktat, bakteri asam asetat, ragi dan
kapang, tumbuh pada biji kefir untuk menghasilkan asosiasi simbiosis. Bakteri
seperti Lactobacillus spp., Leuconostoc, Lactococcus spp., Streptococcus spp.,
Acetobacter spp., dll banyak terdapat pada kefir grain (Fels et al.., 2018).
Sedangkan jamur dominan dalam biji kefir, ragi milik Saccharomyces spp.,
Kazachstania spp., Kluyver-omyces spp., Pichia spp., dll banyak ditemukan.
Kefir yang difermentasi dari kefir grain banyak mengandung bakteri dan jamur
yang dikeluarkan dari kefir grain yang digunakan. Perbedaan mikrobiota dapat
menyebabkan perubahan penting pada fisiokimia dan sifat rasa produk kefir (H.

Wang & Guo, 2023). Kemudian, saat fermentasi BAL pada grain kefir akan



memberikan ion H' pada radikal bebas sehingga dapat meningkatkan aktivitas
antioksidan (Zubaidah, 2016).

Upaya peningkatan kualitas kefir dilakukan dengan berbagai yakni
suplementasi kacang hijau. Kacang hijau terbukti mengandung senyawa yang
dapat berpotensi sebagai antioksidan. Selain itu, kacang hijau adalah salah satu
bahan baku lokal yang melimpah di Indonesia dan menduduki posisi ketiga
setelah kedelai dan kacang tanah dalam hal produksi untuk tanaman kacang-
kacangan (Susilowati, 2007). Kacang hijau memiliki aktivitas antioksidan
tertinggi diantara kacang-kacangan (Lee KW, 2003). Kacang hijau
mengandung senyawa metabolit sekunder seperti tanin, alkanoid, saponin,
karbohidrat dan flavonoid yang berfungsi sebagai antioksidan. Antioksidan
merupakan senyawa yang dapat menunda maupun mencegah terjadinya reaksi
reduksi radikal bebas dalam oksidasi lipid atau dapat membantu menetralisir
radikal bebas (Kumalaningsih, 2006). Antioksidan ini mengurangi stres
oksidatif dalam sel digunakan untuk mengobati beberapa penyakit kronis
seperti kanker dan jantung koroner (Sanpinit et al., 2024). Dalam senyawa
antioksidan terdapat salah satu senyawa yaitu senyawa fenolik (Supasatyankul
etal., 2022).

Senyawa fenolik merupakan senyawa dengan kelompok terbesar yang
berperan sebagai antioksidan alami pada tumbuhan. Struktur dari senyawa
fenolik dapat berupa satu (fenol) maupun lebih (polifenol) cincin fenol
(Dhurhania & Novianto, 2019). Senyawa fenolik dapat berperan sebagai
antioksidan dikarenakan pada struktur senyawa fenolik terdapat gugus
hidroksil (-OH) yang memiliki kemampuan untuk mendonorkan atom hidrogen
(-H) pada radikal bebas sehingga mampu menghambat reaksi oksidasi pada
lipid (Satria, 2013).

Struktur senyawa fenolik sederhana pada Gambar 1.1



Gambar 1. 1 Struktur Senyawa Phenol Sederhana

(National Center for Biotechnology Information, 2024)

Kandungan fenolik pada kacang hijau berpotensi sebagai antioksidan
yang dapat menghambat reaksi oksidasi. Sehingga dengan penambahan sari
kacang hijau pada kefir susu sapi diharapkan meningkatkan polifenol yang
terkandung pada kefir. Pembuatan kefir susu sapi dengan penambahan sari
kacang hijau berbagai konsentrasi belum pernah dilakukan. Perubahan kadar pH,
total asam, total fenol, senyawa flavonoid dan aktivitas antioksidan selama proses
fermentasi juga belum diketahui. Sehingga perlu dilakukan penelitian tentang
aktivitas antioksidan kefir susu sapi dengan penambahan sari kacang hijau.

B. Batasan Masalah

Batasan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Kacang hijau sebagai bahan baku kefir sari kacang hijau diperoleh dari
daerah Gunungkidul

2. Grain kefir yang digunakan grain kefir yang berasal dari Mataram, Nusa
Tenggara Barat

3. Konsentrasi penambahan sari kacang hijau 0%, 30%, 50%, 70% dan 100%.

4. Metode yang digunakan untuk menguji aktivitas antioksidan kefir kacang

hijau ialah DPPH dan ABTS



5. Parameter yang akan diuji meliputi nilai pH, total asam, total fenol,

flavonoid dan aktivitas antioksidan.

. Rumusan Masalah

1.

Bagaimana pengaruh fermentasi dan penambahan sari kacang hijau dengan
berbagai konsentrasi terhadap nilai pH, total asam, total fenol, flavonoid,
aktivititas antioksidan kefir susu sapi?

Berapakah konsentrasi penambahan sari kacang hijau pada kefir susu sapi
yang optimal untuk menghasilkan kefir dengan nilai aktivitas antioksidan

terbaik?

. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian yang dilakukan yaitu :

1.

Menentukan pengaruh fermentasi dan penambahan sari kacang hijau
dengan berbagai konsentrasi terhadap nilai pH, total asam, total fenol,
flavonoid, aktivititas antioksidan kefir susu sapi.

Menentukan nilai aktivitas antioksidan kefir susu sapi optimum dengan

berbagai konsentrasi penambahan sari kacang hijau.

. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian yang dilakukan yaitu :

1.

Memberikan informasi mengenai potensi kefir dengan penambahan sari

kacang hijau sebagai minuman fungsional sebagai sumber antioksidan

tinggi

2. Mengetahui hubungan antara pH, total asam, total fenol dan flavonoid yang

berpengaruh pada aktivitas antioksidan kefir.



BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat diambil

kesimpulan:

1.

Fermentasi dan penambahan sari kacang hijau pada kefir susu sapi
memberikan pengaruh nyata terhadap nilai pH, total asam, total fenol,

flavonoid, aktivititas antioksidan kefir susu sapi.

2. Kefir dengan perlakuan 100% sari kacang hijau merupakan hasil yang
paling optimal terhadap aktivitas antioksidan dan memiliki kategori nilai
ICso lemah pada 359,77 ppm.
3. Meningkatnya nilai aktivitas antioksidan kefir berbanding lurus dengan
meningkatnya kadar total fenol dan flavonoid pada kefir.
B. Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat saran terkait penelitian

ini untuk penelitian selanjutnya:

1.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut, pengaruh suhu saat pasteurisasi
maupun saat fermentasi terhadap aktivitas antioksidan kefir.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut, pengaruh persentase penambahan
grain kefir terhadap aktivitas antioksidan kefir.

Pelu dikaji lebih lanjut senyawa metabolit sekunder lainnya yang dapat

berpotensi sebagai sumber antioksidan.
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