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Jelly Drink Sinbiotik Berbasis Kefir Susu Kedelai dengan Fortifikasi Sari
Kurma Ajwa (Phoenix dactylifera L.)

Azzahra Intan Ramania

22106040032

ABSTRAK

Pangan fungsional merupakan salah satu jenis pangan yang memiliki berbagai
manfaat bagi kesehatan. Beberapa manfaat tersebut dapat diperoleh dari kandungan
serat, vitamin, mineral, prebiotik, serta probiotik yang terdapat dalam pangan
fungsional salah satu jenis pangan fungsional yaitu kefir yang mengandung
mikroba dengan berbagai manfaat bagi tubuh. Tetapi, rasa asam dan juga
penggunaan susu hewani dapat membatasi penerimaan kefir terutama bagi individu
dengan intoleran laktosa. Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan indeks
organoleptik jelly drink kefir melalui penambahan variasi konsentrasi sari kurma
(v/v) Ajwa 0%, 10%, 20%, 30%, dan 40% serta evaluasi jumlah Bakteri Asam
Laktat (BAL) yang ada pada kefir pasca fermentasi 24 jam. Jumlah BAL tertinggi
diperoleh pada konsentrasi 30% sebesar 8,38 log CFU/mL. Karagenan 1,3% (v/v)
meningkatkan jumlah BAL sebesar 9,04 log CFU/mL dibandingkan kontrol (tanpa
karagenan) 8,38 log CFU/mL. Hasil uji organoleptik menunjukkan jelly drink
dengan penambahan sari kurma Ajwa 40% (v/v) memiliki indeks organoleptik
tertinggi dengan nilai rata-rata 3,6 pada skala 1-5. Penambahan sari kurma Ajwa
dan karagenan pada kefir meningkatkan jumlah BAL dan indeks organoleptik.

Kata Kunci: Jelly drink; Karagenan; Kefir; Kurma Ajwa; Pangan fungsional



Synbiotic Jelly Drink Based on Soy Milk Kefir with Ajwa Date Juice
Fortification (Phoenix dactylifera L.)

Azzahra Intan Ramania

22106040032

ABSTRACT

Functional food is a type of food that has various benefits for health. Some of these
benefits can be obtained from the content of fiber, vitamins, minerals, prebiotics,
and probiotics contained in functional foods, one type of functional food, namely
kefir which contains microbes with various benefits for the body. However, the sour
taste and also the use of animal milk can limit the acceptance of kefir especially for
individuals with lactose intolerance. This study aims to increase the organoleptic
index of jelly drink kefir through the addition of variations in the concentration of
date juice (v/v) Ajwa 0%, 10%, 20%, 30%, and 40% and evaluation of the number
of Lactic Acid Bacteria (BAL) present in kefir after 24 hours of fermentation. The
highest amount of BAL was obtained at a concentration of 30% of 8.38 log
CFU/mL. Carrageenan 1.3% (v/v) increased the amount of BAL by 9.04 CFU
logs/mL compared to the control (without carrageenan) 8.38 CFU logs/mL. The
results of the organoleptic test showed that the jelly drink with the addition of 40%
Ajwa date juice (v/v) had the highest organoleptic index with an average value of
3.6 on a scale of 1-5. The addition of Ajwa date juice and carrageenan to kefir
increases the number of BAL and organoleptic index.

Keywords: Ajwa dates; Carrageenan, Functional food; Jelly drink; Kefir
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kesehatan merupakan salah satu hal yang sangat penting bagi setiap
manusia karena apabila manusia mengalami kondisi kesehatan yang kurang
baik, maka dalam melakukan kegiatan sehari-hari akan terganggu (Winarti
et al., 2018). Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk menjaga
kesehatan yaitu melalui asupan pangan fungsional. Pangan fungsional
merupakan salah satu jenis pangan yang berupa makanan atau minuman
yang memiliki komponen senyawa bioaktif yang memiliki fungsi fisiologis
tertentu serta tidak membahayakan dan memiliki manfaat bagi kesehatan
(Suciati & Safitri, 2021). Pangan fungsional memiliki berbagai macam
manfaat bagi tubuh, seperti menjaga mikrobiota dalam usus, mencegah
penyakit kanker dan hipertensi, serta dapat menunda proses penuaan
(Helmalia & Dirpan, 2019). Beberapa manfaat tersebut dapat diperoleh dari
kandungan serat, vitamin, mineral, prebiotik, serta probiotik yang terdapat

dalam pangan fungsional (Cassani et al., 2020).

Salah satu jenis pangan fungsional yaitu kefir. Kefir merupakan
produk fermentasi dan juga termasuk ke dalam pangan fungsional yang
umumnya terbuat dari susu yang ditambahkan dengan bibit kefir yang
mengandung berbagai macam mikroorganisme seperti bakteri asam laktat
(BAL) dan yeast. BAL dan yeast tersebut hidup bersama dan saling
berinteraksi dalam suatu struktur kompleks yang tersusun dari polisakarida
dan protein (Soni et al., 2024). Contoh BAL dan yeast yang terkandung
dalam bibit kefir, antara lain Lactococcus, Lactobacillus, Leuconostoc,

Streptococcus, Kluyveromyces, Candida dan Saccharomyces (Roziatanto et

al., 2022).

Susu yang biasa digunakan dalam proses pembuatan kefir umumnya

adalah susu yang berasal dari hewani, tetapi bagi sebagian orang yang



memiliki intoleran terhadap laktosa tidak dapat mengkonsumsinya. Oleh
karena itu, terdapat salah satu alternatif yang dapat digunakan untuk
membuat kefir bagi orang yang menderita intoleran terhadap laktosa adalah
dengan susu kedelai (Mawarni et al., 2018). Susu kedelai dipilih sebagai
alternatif pengganti susu sapi karena susu kedelai memiliki kandungan asam
amino yang mirip dengan susu sapi sehingga susu kedelai dapat digunakan
sebagai pengganti susu sapi bagi orang yang intoleran laktosa (Mawarni et
al., 2018). Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Gamba et al
(2020), susu kedelai dapat digunakan sebagai substrat pembuatan kefir dan
mampu mendukung pertumbuhan jumlah BAL mencapai 10%-10° CFU/mL.
Selain itu, berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Mandang et al
(2017) juga menggunakan susu kedelai sebagai substrat pembuatan kefir
dengan jumlah BAL sebesar 6,57-7,08 log CFU/mL. Berdasarkan hasil
penelitian tersebut menunjukkan bahwa susu kedelai dapat digunakan

sebagai substrat dalam pembuatan kefir.

Kedelai mengandung komponen-komponen penting bagi tubuh,
seperti vitamin A, E, K, serta vitamin B yang lebih baik jika dibandingkan
dengan biji-bijian yang lain. Mineral, lemak jenuh, dan lemak tak jenuh juga
merupakan komponen yang terkandung di dalam kedelai serta terdapat asam
linolenat dan linoleat yang memiliki manfaat untuk kesehatan jantung dan
dapat mengurangi risiko terkena kanker (Krisnawati, 2017). Kedelai juga
mengandung isoflavon yang bermanfaat bagi kesehatan karena terbentuk
dari gabungan ikatan asam amino dengan beberapa zat gizi lain sehingga
dapat menanggulangi menopouse serta osteoporosis (Pratiwi ef al., 2018).
Inovasi kefir yang terbuat dari susu kedelai akan bermanfaat bagi orang
yang memiliki intoleran terhadap laktosa sehingga mampu merasakan

manfaat dari kefir.

Kefir umumnya memiliki rasa yang lebih asam dibandingkan
dengan yogurt, sehingga kefir masih jarang digemari oleh khalayak umum

walaupun kefir memiliki manfaat yang lebih baik bagi kesehatan jika



dibandingkan dengan yogurt. Oleh karena itu, salah satu cara untuk menarik
antusias mengonsumsi kefir adalah dengan menambahkan varian rasa buah,
seperti kurma (Hardiansyah et al., 2023). Kurma dapat menjadi sumber
prebiotik pada kefir. Kurma memiliki kandungan nutrisi dan karbohidrat
yang tersusun atas gula-gula sederhana, seperti glukosa, fruktosa, dan
sukrosa yang dapat emndukung prtumbuhan mikroba, seperti BAL (Ibrahim
et al.,2021). Gula yang terkandung di dalam kurma sekitar 71,2-81,4% dan
sisanya terdiri atas vitamin serta mineral (Assirey, 2015). Kurma juga
mengandung zat besi yang lebih tinggi dibandingkan dengan madu
(Hardiansyah et al., 2023). Kurma memiliki berbagai manfaat yang baik
bagi tubuh, seperti memiliki potensi menurunkan tekanan gula darah,
menurunkan kolesterol, anti kanker, anti inflamasi, serta antimikroba (Al

Faris et al., 2023).

Jenis kurma yang umum ditemukan di Indonesia yaitu kurma Ajwa.
Kurma Ajwa memiliki kandungan antioksidan yang tinggi sehingga dapat
melindungi sel dari pengaruh radikal bebas. Kurma Ajwa mengandung gula
sebesar 74,3 g tetapi, memiliki indeks glikemik yang rendah sehingga dapat
digunakan sebagai sumber energi bagi penderita diabetes. Selain itu, kurma
juga berpotensi untuk mendukung pertumbuhan BAL karena kandungan
gulanya yang tinggi sehingga dapat digunakan oleh BAL sebagai sumber
nutrisi (Ibrahim et al., 2021). Tekstur daging buah yang dimiliki oleh kurma
Ajwa yaitu lembut dan memiliki rasa yang manis (Hardiansyah et al., 2023;
Zulfahmidah et al., 2021). Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh
Hardiansyah ef al (2023) penambahan ekstrak kurma sebanyak 40% pada
kefir susu kambing mampu mengurangi rasa asam yang dihasilkan dari
fermentasi kefir. Oleh karena itu, penambahan ekstrak kurma pada kefir
susu kedelai diharapkan juga dapat mengurangi rasa asam yang dihasilkan

dari fermentasi kefir susu kedelai.

Inovasi lain yang dapat dilakukan agar menarik antusias masyarakat

mengkonsumsi kefir adalah dengan membuatnya menjadi minuman yang



banyak digemari seperti jelly drink. Jelly drink merupakan salah satu produk
minuman yang memiliki tekstur semi padat (Agustin et al., 2014). Proses
pembuatan jelly drink menjadi tantangan bagi viabilitas mikroba yang ada
di dalam kefir, karena perlakuan pemanasan pada saat pembuatan jelly drink
dapat membunuh mikroba yang ada pada kefir sehingga viabilitas yang ada
di dalam kefir dapat mengalami penurunan sehingga manfaat yang

dihasilkan menjadi tidak optimal (Permana et al., 2020).

Konsentrasi karagenan yang digunakan juga dapat mempengaruhi
viabilitas mikroba yang ada pada kefir karena karagenan mampu mengikat
air bebas pada suatu produk sehingga dapat menurunkan aktivitas air yang
dibutuhkan untuk pertumbuhan mikroba (Winarti et al., 2018;Permana et
al., 2020). Tetapi, penambahan konsentrasi karagenan yang tepat dapat
menjaga viabilitas mikroba yang ada pada suatu produk. Berdasarkan
penelitian yang dilakukan oleh Winarti et a/ (2018) penambahan karagenan
pada jelly drink susu kedelai dengan penambahan ekstrak buah naga yang
optimal berada di 0,8% dengan total BAL 11,13 log CFU/mL. Oleh karena
itu, penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan dan mengoptimasi
formulasi jelly drink sinbiotik berbasis kefir susu kedelai dengan
penambahan ekstrak kurma Ajwa, sehingga diperoleh produk yang tidak
hanya menarik secara organoleptik tetapi juga memiliki nilai fungsional

yang tinggi bagi kesehatan.

B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana pengaruh penambahan variasi konsentrasi sari kurma Ajwa
terhadap total bakteri asam laktat (BAL) pada kefir susu kedelai?

2. Bagaimana pengaruh penambahan karagenan terhadap total bakteri
asam laktat (BAL) pada kefir susu kedelai dengan fortifikasi sari kurma
Ajwa?

3. Bagaimana pengaruh penambahan variasi konsentrasi sari kurma Ajwa
terhadap karakteristik organoleptik (rasa, aroma, warna, dan tekstur)

Jjelly drink kefir susu kedelai dengan fortifikasi sari kurma Ajwa?



C. Tujuan

1.

Mengetahui pengaruh penambahan variasi konsentrasi sari kurma Ajwa

terhadap total bakteri asam laktat (BAL) pada kefir susu kedelai.

2. Mengetahui pengaruh penambahan karagenan terhadap total bakteri
asam laktat (BAL) pada kefir susu kedelai dengan fortifikasi sari kurma
Ajwa.

3. Mengetahui pengaruh penambahan variasi konsentrasi sari kurma Ajwa
terhadap karakteristik organoleptik (rasa, aroma, warna, dan tekstur)
jelly drink kefir susu kedelai dengan fortifikasi sari kurma Ajwa.

D. Manfaat

1. Memberikan informasi mengenai potensi sari kurma Ajwa sebagai
sumber prebiotik alami yang dapat mendukung pertumbuhan dan
aktivitas BAL.

2. Memberikan kontribusi bagi bidang mikrobiologi pangan dalam

pengembangan produk minuman fungsional yang tidak hanya aman
dikonsumsi, tetapi juga memiliki manfaat kesehatan melalui aktivitas

mikroba probiotik.



BAB YV
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa

1.

Penambahan sari kurma Ajwa pada kefir susu kedelai berpengaruh
terhadap jumlah BAL yang ada pada kefir, semakin tinggi konsentrasi
sari kurma Ajwa yang ditambahkan, maka jumlah BAL pada kefir juga
meningkat. Konsentrasi sari kurma Ajwa yang menghasilkan jumlah
BAL paling banyak yaitu P4 (30% (v/v)) dengan jumlah BAL sebesar
8,38 log CFU/mL.

Penambahan karagenan pada kefir sebanyak 1,3% (v/v) juga dapat
meningkatkan jumlah BAL yang ada pada kefir. Jumlah BAL tertinggi
setelah penambahan karagenan pada kefir berada pada konsentrasi sari
kurma 30% (v/v) (P4) sebesar 9,04 log CFU/mL.

Hasil uji organoleptik je/ly drink menunjukkan bahwa jelly drink dengan
penambahan sari kurma Ajwa 40% (v/v) memiliki tingkat kesukaan
tertinggi dengan nilai rata-rata 3,6 pada skala 1-5. Oleh karena itu, jelly
drink sinbiotik dengan fortifikasi sari kurma Ajwa ini bisa menjadi salah

satu inovasi bagi pangan fungsional kedepannya.

B. Saran

Saran untuk melengkapi penelitian ini kedepannya yaitu

1.

Perlu dilakukan adanya pengujian masa simpan bagi jelly drink untuk
mengetahui perubahan wviabilitas BAL, mutu mikrobiologis, serta
sensoris selama masa penyimpanan.

Perlu dilakukan pengujian untuk mengetahui viabilitas BAL terhadap

kondisi gastrointestinal
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