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ABSTRACT

Lebui nuts Cajanussp.) are a type of legume that contains antioxidants. This study
was aimed to determine the effect of Lebui nuts extract (LNE) on yogurt in terms of lactic
acid bacteria (LAB) viability and antioxidant activity. This study used a cadelple
randomized design with a faet@l pattern with two different factors. The first factor was
yogurt with LNE and yogurt without LNE. The second factor was the storage time in a
refrigerator at 4°C, namely 1; 7; 14; 21 and 28 days. Each researchasniepeated three
times.The data obtained were analyzed using the analysis of variance test and if there were
differences between treatments, it was continued with the Duncan's multiple range test. The
parameters measured were total LAB, acidity level )(p&htioxidant activity, Total
Titratable Acid (TTA), and Total Phenolic Content (TPC) in goat milk yogurt storetCat 4
The results showed that the addition of 10% LNE had no significant effect (P>0.05) on LAB
viability. The viability of LAB yogurt adde with LNE at the beginning of storage was
98.06%, compared to yogurt without LNE (plain) at 99.43%. The addition of LNE had a
significant effect (P<0.05) on the pH and TTA of yoghurt. The pH of yoghurt added with
LNE decreased until the 21st day and iasexl on the 28th day. This caused the total acid in
yogurt with LNE to increase until the 21st day of storage and decreased on the 28th day. The
antioxidant activity of plain yogurt (PO) and yogurt with LNE (P1) differed significantly
(P<0.05) until the 28 day. The antioxidant activity of yoghurt with LNE (P1) was higher
than plain yoghurt (PO) with results at the beginning of storage respectively (P1) 76.29 +
1.85 and (P0) 60.81 + 1.90. The results of screening the total phenol content showed that the
phenol of yoghurt with LNE was higher than that of plain yoghurt. It can be concluded that
the antioxidant activity of goat milk yoghurt with LNE stored in the refrigerator remains
higher and lasts up to one month.
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ABSTRAK

Kacang lebui Cajanussp.) merupakan jenis kacakgcangan yang mengandung
antioksidan Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh ekstrak kacang lebui atau Lebui
nuts extrac{LNE) pada yoghurt dalam hal viabilitas bakteri asam laktat (BAL) dan aktivitas
antioksidan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola faktorial dengan
dua faktor berbeda. Faktor pertama adalah yoghurt dengan LNE dan yoghurt tanpa LNE.
Faktor kedua adalah lama penyimpanan dalam lemari es 4°C, yakni 1; 7; 14; 21 dan 28 hari.
Setiap unit penelitian diulang tiga kali. Data yang diperoleh dianalisis deffigadik ragam
dan jika ada perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan.
Parameter yang diukur adalah total BAL, tingkat keasaman (pH), aktivitas antiokisadiin,
Titratable Acid(TTA), danTotal Phenolic ContenfTPC) pada yoghurt susu kambing yang
disimpan pada suhi’@. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan LNE 10% tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap viabilitas BAL. Viabilitas BAL yoghurt yang
ditambahi LNE pada awal penyimpanan sebesar 98,06%, dib&adirdengan yoghurt
tanpa LNE plain) sebesar 99,43%. Penambahan LNE berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
pH dan TTA yoghurt. pH yoghurt yang ditambahi LNE mengalami penurunan hingga hari
ke-21 dan mengalami kenaikan pH pada harRBe Hal ini menyebabkarotal asam pada
yoghurt dengan LNE meningkat hingga penyimpanan hazlkdan menurun pada hari-ke
28. Aktivitas antioksidan yoghupiain (PO) dan yoghurt dengan LNE (P1) berbeda secara
signifikan (P<0,05) hingga hari K&8. Aktivitas antioksidan yoghudengan LNE (P1) lebih
tinggi daripada yoghumlain (PO) dengan hasil pada awal penyimpanan berturut (P1)
76,29+ 1,85 dan (P0p0,81+ 1,90. Hasil skreening kandungan total fenol menunjukkan
bahwa fenol yoghurt dengan LNE lebih tinggi dibandingllangan yoghurplain. Dapat
disimpulkan bahwa aktivitaantioksidan yoghurt susu kambing dendg&NE yang disimpan
pada lemari es tetap lebih tinggi dan bertahan hingga satu bulan.

Katakatakunci: antioksidanBAL; Cajanussp;yoghurt

PENDAHULUAN asam amino bebas dengan sifat antioksidan
(Wulandaniet al., 2020).
Yogurt adalah produk pangan fung Viabilitas bakteri asam laktat dan

sional berbasis susu yang difermentasi. Yogaktivitas antioksidan dalam yogurt telah
umumnya difermentasi dengan campuran dililaporkan diteliti dalam beberapa peneli
spesies bakteri asam laktat (BAL) vyaitian, dengan fokus pada efek penambahan
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusahan alami, seperti penggunaan jus delima
(L. bulgaricug dan Streptococcus salarius (Punica granatum (Golmakani et al,
subsp. thermophilu&S. thermophilus Kauret 2021); penggunaan ekstrak buah pohon ara
al. (2017) menyakatakan bahwa strain BAlatau Ficus glomerata (Wulandani et al,

lain juga digunakan dalam produksi yoguw018), dan penggunaan tanaman herbal
karena menghasilkan yogurt dengan sifat fiskperti ekstrak daun zaitunB a reti &.”
dan kimia yang berbeda. &el itu kultur 2022) Selama periode kubasi, penelitian
starter yogurt juga diketahui memiliki sifatpenelitian tersebut menunjukkan adanya
antioksidan. Ditemukan bahwa beberapa straeningkatan aktivitas antioksidan dan
BAL, termasukL. bulgaricus, S. thermophilusjumlah BAL (log CFU/mL). selain bahan

L. acidophilusdan L. plantarum memiliki bahan tersebut, potensi legum sepert ka
aktivitas antioksidan yang dapat mengikat i@ang lebui juga menarik untuk dikaji.
logam dan menghahgkan Reactive OxygenKacang lebui Cajanus sp.) merupakan
SpeciegROS). Dalam fermentasi susu dengaalah satu jenis legum yang diketahui
BAL, banyak dihasilkan peptida bioaktif damemiliki khasiat bermanfaat. Seperti yang
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dilaporkan oleh Mushollaenet al (2018), oksidan yoghurt yang dihasilkan selama
kacang lebui memiliki senyawa bioaktif yanfgrmentasi dan penyimpanan.
sangat potensial. Senyawa bioaktif ini memi
liki manfaat dalam menyembuhkan beberapa METODE PENELITIAN
penyakit nfeksi seperti infeksi kulit, gas
troenteritis dan pneumonia. Kacang leb8usu Kambing dan Kacang Lebui
memiliki produk metabolit sekunder yang ber Bahan yang digunakan pada pene
fungsi sebagai antioksidan, antimikrob daitian ini adalah susu kambing, susu skim,
antijamur. Diketahui bahwa kacang lebliacang lebui Cajanussp.), kulturL. buk
mengandung senyawa bioaktif isoflavon daidaricus (FNCC 0041) dars. thermophilus
zein (Primiani et al, 2018) Studi yang dila (FNCC 0015) disediakan olekRood and
porkan olehAlshehri et al. (2021) tentang Nutrition Culture Collection (FNCC) di
daidzein suatu fitoestrogen yang mirip deng&usat Studi Makanan dan Gizi, Universitas
estrogen mamalia. Pada daidzein asal ked€lajah Mada. Bahan yang juga digunakan
diungkapkan bahwa kedelai memiliki efetalam riset ini adalah 0.1N Natrium
farmakologis, terutam dalam mengendalikarhidroksida (NaOH), 0.1% phenolphthalgin
gangguan terkait estrogen, termasuk kanlDe Man, Rogosa, and Sharpe a@siRS
payudara, diabetes, osteoporosis dan penyaga) media yang digunaakan untuk ime
kardiovaskuler. Menurut Dewvet al (2016), numbuhkan bakteri asamaktai 1,1-Di-
aktivitas antioksidan ekstrak kacang lebphenyt2-Picrylhydrazyl (DPPH) radical
terhadap radikal bebag,2-Difenil-1-Pikril- inhibition dan Ethanol (eHsOH).
hidrazil (DPPH ditandai dengan kandungan Alat yang digunakan pada penelitian
fenolik total sebesar 57,20 (mg GAE/g eksi adalah blenderAutoklaf, lemari pendi
trak), kandungan flavonoid total sebesar 49,48in, tabung reaksi, inkubator, wadah plas
(mg QE/g ekstrak), dan IC nilai 0,84 50 migk, penangas airwater bath) centrifuge
/mL ekstrak. freeze, vortexcawan petri, mikro pipet, pH
Penelitian ini bertujuan meneliti pengmeter labu erlenmeyer, buretspektrofo
aruh penambahan ekstrak kacang lebui temmeter U\AVis (Shimadzu UV 16p dan
hadap viabilitas BAL dan aktivitas antioksidawcoloni counter.
yoghurt selama penyimpanan dalam lemari
pendingin 4C. Penambahan ekstrak kacarRpncangam Penelitian dan Analisis Data
lebui pada yoghurt diduga memengaruhi jum Penelitian ini menggunakan Ran
lah dan aktivitas proteolitik BAL, maka perleangan Acak Lengkap (RAL) polaKtorial
diduga jumlah BAL selama prosésrmentasi dengan dua faktor yang berbeda. Faktor
dan penyimpanan yogurt. Melalui gugysertama adalah yoghurt dengan penam
hidroksilnya, senyawa fenol mampu mempdyahan 10% ekstrak kacang lebui ataslui
oleh aktivitas antioksidan dan produk sudlut Extract(LNE) dan tanpa LNE sebagai
fermentasi oleh BAL.Starter memiliki akti- perlakuan kontrol, faktor kedua adalah lama
vitas antioksidan melalui kemampuan mikrgienyimpanan (1; 7; 14; 21 dan 28 hari),
yang terkandung di dalamnya untuk mensetiap perlakuan dilakukan pengulangan
ubah kasein oleh enzim proteinase yasgbanyak tiga kali. Data dianalisis berda
menghidrolisis protein menjadi peptida, -tesarkan analisis varian, jika terjadi prbedaan
masuk peptida bioaktif dengan aktivitagang nyata antar perlakuan diikuti dengan
penghilangan ROS. Berdasarkan hal ini; pgi jarak berganda Duncan. Parameter yang
nambahan ekstrak kacang lebui akan mendaukur adalah jumlah total BAL, pH,
difikasi aktivitas antioksidan yoghurt selamaktivitas anti&sidan, Total Titratable Acid
fermentasi dan penyimpanan. Selain itu, BAOTA), dan Total Phenolic Conten(TPC)
diyakini memiliki kemampuan untuk meme(ug GAE/g) disimpan pada lemari pen
tabolisme senyawa fenol selama proses idingin (4£C) selama 28 hari.
yang akan berdampak pada aktivitas -anti
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Ekstraksi Kacang Lebui dengan penambah (Tabel 1) ekstrak

Proses Persiapan dan Ekstraksi Kacakgranglebui: (a) Susu kambingang telah
Lebui (Cajanus sp.). Ekstrak kacang Lebuditambahkan dengan skim dipasteurisasi
disiapkan dan @kstrak menggunakan versnengyunakan penangas air(water bath)
modifikasi metode yang dikembangkan olgfada suhu 78 selama 15 menit, (b)
Bajacet al.(2018) Sebagai bagian dari proseSampuran susu kambing dan skim yang
purifikasi, kacang lebui dicuci dan dibilas tigeelah dipateurisasi dilakukanpenurunan
kali dengan air destilasi. Setiap sampel kacasuwhu hingga mencapai suhu ‘@3 (c)
lebui segar (90 g) diblender selama 15 me@iampuranstarter kultur S. thermophilus
dengan 100 mL air destilasi. Kemudian disdan L. bulgaricus (5%) diinokulasikan ke
ring dengan kasa steril dan di sentrifuigatalam susu. (d) Ditambahkan ekstrak
dengan kecepatan 4.500 rpm selama 30 mé&aitang lebui dengan konsentrasi 10%,
pada suhu 20°C. Menggunakan pompa vakwsegdangkan pada perlakuan kontrol (yoghurt
supernatan disaring melalui kertas sariptpin) digantkan dengan 10% air destilasi,
(Whatman M. 1™, Heidolph Instruments(e) Diinkubasi pada suhu %7 selama 24
GmbH, Schwabach,Jerman). Ekstrak yangam dan penurunan pH hingga 45, (f)
diperoleh kemudian ditempatkan dalam wadBlilakukan penyimpanan selama 28 hari dan
kedapudara dan disimpan dalam lemari pedilakukan analisis varians pada
dingin pada suhu 4°C untuk digunakan papanyimpanan hari ke (1, 7, 14, 21 dan.28)
pembuatan yoghurt.

Persiapan dan Propagasi Kultur Starf€abel 1. Formulasi yoghuisusu kambing

Bakteri Asam Laktat (BAL). Perbanyakan yang diimbuhi ekstrak kacang
BAL dilakukan mengikuti prosedur operasi lebui

onal standar yang tercantum dalam pedn No Bahan PO P1
yang disediakan oleh Laboratorium Mikrol  Susu kambing (mL) 820 820
biologi, Food and Nutrition Culture Collec 2  Susu Skim (mL) 30 30
tion, Universitas Gajah Mada. Secara khus@s, StarterS.thermophilus 50 50
ampul yang mengandung bakteri startr danL.bulgaricus(mL)
thermophilusdanL. bulgaricusdibuka secara4  Ekstrakkacang ¢bui 0 100
manual dan aseptik dengan cara menmton  (mL)

kemudian 35 tetes larutan fisiologis Natriung  Air destilasi (mL) 100 O

Klorida (NaCl) steril ditambahkan untukPo: tanpa penambahan ekstrak kacang lebui;
membuat suspensi. Suspensi ini kemudi@h dengan penambahan ekstrak kacang lebui
diinokulasi ke dalam 50 mL de&lan, Rogosa,

and Sharpe brottMRS broth) dan diinkubasi Viabilitas Bakteri AsamL aktat.

pada suhu 37°C selama 24 jam. Setelah it Pengujian kemampuan tumbuh pada
12,5 mL dari masingnasing kulturS. ther 9aram empedu BAL pada yoghurt dengan
mophilus dan L. bulgaricus ditambahkan ke Penambahan ekstrédacandebui dilakukan
dalam 250 mL susu ultiigh temperaturePerdasarkantata caraSunaryanto, (2014)
(UHT) dan diinkubasi pada suhu 37°C selarlan Herawati (2016)yang telah dnodk

24 jam. fikasi sebagai berikut: (a) Sebanyak 1 mL
sampel yoghurt diencerkan hingga peng
Proses Pembuatan Yoghurt enceran 16, (b) 1 mL sampel dari

Tata cara pembuatan yoghurt terdifengenceran 10hingga 10 dipipet, ke
atas berbagai rpsedur kerja sesuai dengafudian diinokulasikan pada media MRSB
Golmakaniet al (2021) dengan modifikasisteril yang mengandung garam empedu
Dua jenis yoghurt disiapkan secara bersanggbesar 1% (b/v), (c) diinkubaselama 48
an: yoghurtplain dan yoghurt dengan penanjam pada suhu 3T, (d) Pada jam k& dan
bahan ekstrak kacang lebui. Proses pembudigrd dilakukan perhitungan jumlah sel
yoghurt dimulai dengan membuat yoghumenggunakan metod@&otal Plate Count
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dengan mediunbe Man, Rogosa, dan Sharpdibiarkan selama 30 menit di tempat gelap,
Agar (MRS Agal secarapour plate dan serapan diukur dengan spektrofotometer
dilakukan inkubasi selama 48 jam suhu 37°QYV-Vis pada panjang gelombang 517 nm.
(e) Viabilitas dihitung menggunakan rumudlethanol digunakan sebagai blangko.-Ak
berikut: Survival rate(%) = (Log N) x (Log tivitas antioksidan dihitung sebagai persen

NO)* x 100% tase inhbisi radikal DPPH, menggunakan
persamaan dryikut: Persentase pengham
pH dan Titratable Acidity (TTA). batan DPPH= [(A.kontrol 5ZXA.ekstrak

Nilai pH dan TTA diawasi sepagang 517) x (A.kontrol 517}] x 100%.
periode penyimpanan dalam lemari pendingin
pada suhu %. Tingkat pH dan TTAdilacak
dengan selang waktu tujuh hari untuk menilai  HASIL DAN PEMBAHASAN
perubahan potensial. Untuk mengukur pH,
sebanyak 3 mL sapel yoghurt diencerkanViabilitas Bakteri Asam Laktat Yoghurt
dengan volume air destilasi yang sama (3 mL) Viabilitas probiotik merupakan ke
untuk membuat pengenceran 1:1. Untuk- pemampuan suatu bakteri untuk bertahan
hitungan TTA, 1 mL yoghurt ditambalk ke hidup padasaluran pencernaan yang terdiri
dalam 9 mL air destilasi dalam labatas cairan asam dan garam empedu- Via
Erlenmeyer, dan TTA dihitung melalui titradbilitas BAL yoghurt tanpa penambahan
dengan 0,1N NaOH. Fenolftalein (0,1%53ekstrak kacang lebui, maupun dengan
tetes) digunakan sepai indikator pH untuk penambahan ekstrak kacang lebui diukur
menunjukkan titik akhir titrasi. 0,1N NaOH ddengan menguji ketahanan BAL terhadap
titrasi ke dalam larutan dengan panguran garam empedu. Sampel yoghurt dibbat
yang baik. Tirasi dilanjutkan hingga warn&ontak langsung dengamxgall sebagai
merah muda yang konstan diperoleh. Jumiuan garam empedui(e sal). Yoghurt
asam yang diproduksi selama penyimpandifermentasikan dengan starte3. ther
dapat dihiung menggunakan rumus berikutnophilusdan L. bulgaricusdiberikan dua
% lactic acid= dilution factor (10) x Waon X perlakuan. Pada perlakuan PO (tidak ditam
0,1 N x 0,009 X 100%. bahkan ekstrak kacang lebui) dan perlakuan

Total Phaolic Content(TPC), Kan P1 (dimmbahkan 10% ekstrak kacang
dungan fenol total (TPC) dalam yoghulebui). Kemudian dilakukan penyimpanan
ditentukan menggunakan versi modifikaselama 28 hari dan dilakukan analisis setiap
metode yang dijelaskan ol&olmakaniet al. tujuh hari (hari kel, 7, 14, 21 dan 28).
(2021) Metode kolorimetrik FolirCiocalteu Viabilitas BAL pada mediaoxgall tidak
digunakan untuk mengukur TPC. Secabarbeda nyata (P>0,05) hal ini menun
singkat, 0,1 mL dari setiap sael dicampur jukkan BAL dapat bertahapada media
dengan 0,75 mL reagen Foliocalteu yang yang mengandungoxgall Penambahan
diencerkan (1:10) dan 0,75 mL larutagkstrak kacang lebui pada yoghurt tidak
NaeCOz 2%. Setelah diinkubasi pada suhmemberikan dampak penurunan pada via
kamar selama 60 menit, absorbansi diukutitas BAL pada perlakuan (P1l). Hasil
pada panjang gelombang 765 nm. Kurva stamabilitas BAL yoghurt pada jam ké dan
dar untuk senyawa fenol dibuat mengdiara jam ke4 yang dilakukan pada interval
asam galat pada konsentrasi 50, 100, 500, danyimpanan (17, 14, 21 dan 28) disajikan

1000 pg/ mL. pada Tabel 2
Data pada Tabel 2 menunjukkan
Penentuan Aktivitas Antioksidan. bahwa dari perlakuan kontrol yakni yoghurt

Metode pengujian aktivitas antioksidatanpa ekstrak kacang lebui (PO) memiliki
menurut (Molyneux, 2004). Sebanyak 2 mbabilitas yang tinggi 99,43% pada penyim
ekstrak yoghurt ditambahkan dengan 2 npanan hari kdl di dalam lemari pendingin
DPPH 0,1 um. Campuran dihimogenkan d&4°C), dan hayang sama didapatkan oleh
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Tabel 2. Viabilitas bakteri asam lakte®. thermophiluslanL. bulgaricus)
yoghurtplain dan yoghurt dengan penambahan ekstrak kacang |

Perlakuan Viabilitas probiotik bakteri asam laktat (5)
Harikel Harike7 Harikeld4 Harike2l Harike28

PO 99,43 98,96° 97,307 97,072 95,022

P1 98,06% 97,672 97,072 97,057 95,052

Keterangah Data merupakan nilai purata dari 3 ulang&ngkaangka yang diikuti oleh
superscriptyang samanenunjukkan tidak ada perbedaan nyata (P>0.05)
PO: yoghurt tanpa penambahan ekstrak kacang lebuydghurt dengan
penambahan ekstrak kacang lebui

Tabel 3. Hasil derajatkeasaman (pHyoghurt yang disimpan dalam lemari pendingi

Perla DerajatKkeasaman (pH)
kuan
Hari kel Hari ke-7 Hari ke-14 Hari ke21  Hari ke-28
PO 4,48+0,09 4,41+0,12  4,40+0,04°  4,33+0,088 4,25+0,12
P1 4,43+0,0% 437+0,07  4,30+0,08% 4,21+0,022 4,38+0,15

Keterangan:Data merupakan nilai purata dari 3 ulangéngkaangka yang diikuti oleh
superscriptyang samanenunjukkan tidak ada perbedaan nyata (P>0RIE)
yoghurt tanpgenambahan ekstrak kacang lebui; P1: yoghurt penambahan e
kacang lebui

Takel 4. Hasil Total Titratable Acidity yoghurt yang disimpan dalam lemari

Pendingin
Perla TTA (Total Titratable Acidity (%)
kuan Hari ke-1 Hari ke-7 Hari ke-14 Hari ke21  Hari ke-28
PO 0,57%0,05% 0,66+0,03%  0,69+0,14 0,710,058 0,74:0,2Z2
P1 0,69+0,05 0,79+0.29°  1.19:014 188014 113003

Keterangan:Data merupakan nilai purata dari 3 ulangangka-angka yang diikuti oleh
superscriptyang samanenunjukkan tidak ada perbedaan nyata (P>0RE)
yoghurt tanpa penambahan ekstrak kacang lebui; P1: yoghurt penambah ke
lebui

Tabel 5. Total Phenolic ConteffPC) yoghurt yang disimpan dalam lemari

Pendingin
Perla Total Phenolic Conterling GAE/Q)
kuan Hari ke-1 Hari ke-7 Hari ke-14 Hari ke-21 Hari ke-28
PO 44,04:0,41 31,780,55 27,34:0,29 21,76:0,46  17,33:0,80
P1 54,4G:0,43 48,51+0,48 30,480,28 24,140,833 20,380,555

Keterangan:Data merupakan nilai puratkari 3 ulanganAngkaangka yang diikuti oleh
superscriptyang samanenunjukkan tidak ada perbedaan nyata (P>0RIE)
yoghurt tanpa penambahan ekstrak kacang lebui; P1: yoghurt penambah ke
lebui
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Talel 6. Aktivitas Antioksidanyoghurt yang disimpan dalam lemari

Pendingin
Perla Persentase inhibisi yoghurt (%)
kuan Hari ke-1 Hari ke 7 Hari kel4  Harike21  Hari ke28
PO 60,81 1.9 55,66:1.82* 48,62:0.49° 31,73:1,47* 20,34:0,83°
P1 76,2%:1.8%  65,17%0.93° 52,47%1.23° 38,86:1,43° 29,51:1,99°

Keterangan:Data merupakan nilai purata dari 3 ulangangka-angka yang diikuti oleb
uperscriptyang samanenunjukkan tidak adaerbedaan nyata (P>0.09)0:
yoghurt tanpa penambahan ekstrak kacang lebui; P1: yoghurt penambah ke
lebui

yoghurt dengampenambahan ekstrak kacanginan pH hingga 4,25, sedangkan yoghurt
lebui (P1), pada awal penyimpanan perldengan ekstrak kacang lebui (P1) mengalami
kuan P1 memiliki viabilitas 98,06%. Ketakenaikan pH menjadi 4,38 di akhir penyim
hanan BAL terhadapxgall cenderung stabilpanan. Hal ini terjadi karenaglama penyim
di atas 90% hiingga akhir penymanan. panan bakteri telah melewati éastasioner,
Penurunan viabilas yang tidaksignifikan mengakibatkan jumah bakteri berkurang dan
dan cenderung stabil, sesuai dengankemampuan membentuk asam laltah me-
penditian sebelumnya yang diporkan oleh nurun sehinga mengakibatkan kenaikan pH.
Simbolon et al (2016) yang menyatakan Dalam kondisi tertentu yaitu pada
bahwa viabilitas BAL strairLacto-bacillus kondisi karbon yang terbatas dan ekses
dapat bertahan pada media yang - nl@rbon dari metabolisme gula yang lambat
ngandung oxgall dan memiliki viabilitas dapatmenyebabkan metabolisme homolaktat
masingmasing 99,71% dan 97,10%. Oleberalih menjadiMixed-Acid Fermentation
karena itu, dapat disimpulkan seteldfletabolisme tipe ini adalah jenis homeofer
dibandingkan dégan yoghurt tanpa ekstraknentatif yang ditandai dengan dihasilkannya
kacanglebui (PO), penalmahan 10% ekstrakformat, asetat, ethanol dan/atearbon diok
kacang lebui tidak merrberikan pengaruhsida COy) selain laktat. Selain itu, penyim
secara signifikan (P>0,05)pada viabilitas panan yoghurt pada suhuG} bakteri asam
BAL. laktat masih bekerja untuk melakukan -fer
mentasi meskipun tidak maksimal, tetapi hal
Analisis Tingkat Keasaman (H) Total ini meyebabkan kandungan polifenol pada
Titratable Acidity(TTA). ekstrak kacang lebui berkurang. Polifenol
Selama proses fermentasi berlanmerupakan salah satu kandungan ekstrak
sung, BAL memproduksi asam laktat, asakacanglebui yang berkontribusi dalam penu
asetat dan asam sitrat yang dapat menggan pH. Kandungan polifenol berkurang
babkan pH produk menurun (Rasbaweti selama waktu fermentasi terus berlangsung
al., 2019). Perlakuan penambahan ekstra&hingga terjadi peningkatan pH pada akhir
kacang lebui dengan konsentrasi 10% mefarmentas{Gumienneet al., 2016)
berikan pengaruh signifikan (P<0,05) -ter Hasil pengujian total asam yoghurt
hadap nilai pH yoghurt ekstrak kacang lebuis delima merah dapat dilihat pada Tabel 4.
secara keseluruhan. Pada penyimpanan HAamjadinya penurunan pH yoghurt seiring
ke-1 hingga hari kel4 pH yoghurt tanpadengan peningkatan total asam yoghurt
ekstrak kacang lebui (PO) dan yoghusemakin tinggi kadar total asam yoghurt
dengan ekstrak kacang lebui (P1) mengalamaka pH akaisemakin rendah.Yoghurt da
penurunan pH yang konstan, kemudigrat dikategorikan memenuhi standar adalah
setelah dilakukan penyimpanan selama $&hurt yang memiliki kandungan kadar
hari, didapapatkan perbedaan pH kedua-samsam vyaitu 0;2,0% (BSN, 2009). Ber
pel yoghurt. Sampel yoghutanpa ekstrakdasarkan data pada Tabel 4, yoghurt tanpa
kacang lebui (PO) masih mengalami penekstrak kacang lebui maupun yoghurt dengan
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ekstrak kacang lebui ma&sidalam kategoribebas, beberapa di antaranya memiliki sifat
baik hingga penyimpanan hari-R&. Kemu antioksidanGjorgievskiet al, 2013)

dian mengalami penurunan kadar asam pada Berdasarkan data yang disajikan pada
penyimpanan hari k&8 seiring denganTabel 6, hasil yang diperoleh selama proses
terjadinya kenaikan pH. Hal ini mengfermentasi dan penyimpanan yoghurt di
indikasikan terjadi kerusakan yoghurt padalam lenari pendingin (4C), menunjukkan
hari ke28 penyimpanan di lemari pendin bahwa aktivitas antioksidan yoghupiain

(4°C). (PO) dan yoghurt yang ditambahkan ekstrak
kacang lebui (P1) berbeda secara signifikan
Total Phenolic Content (TPQ (P<0,05) hingga hari k28 penyimpanan.

Kandungan total fenol yoghuplain Aktivitas antioksidan yoghurt pada penyim
dan yoghurt dengan penambahan ekstgnan hari kel secara berturdtirut (PO)
kacang lebui memiliki perbedaan signifika60,81+ 1.90% dan (P1J6,29+ 1,85% Akti-
(P<0,05) selama penyimpanan 28 hari vdtas antioksidan yoghurt yang ditambahkan
dalam lemari pendingin f€). kandunganekstrak kacang lebui lebih tinggi diban
total fenol yoghurtplain (PO) dan yoghurtdingkan dengan yoghurplain. Aktivitas
dengan ekstrak kacang lebui (P1) tertingamtioksidan yoghurt menurun seiring dengan
terdapat pada penyimpanan harilkeaitu waktu penyimpanaryoghurt. Aktivitas anti
44,04+ 0,41 mgGAE/g darb4,40 +0,43. oksidan pada yoghurt yang tidak ditam
Kemudian , menurun seiring dengan lan@hkan ekstrak kacang lebui (P0O) hanya
waktu penyimpanan dengan total fenol hdrerasal dari susu kambing dan bakteri asam
ke-28 berturutturut yiatu (®) 17,33+ 0,80 laktat, sedangkan yoghurt yang ditambahkan
mgGAE/g dan (P120,38+ 0,55 mgGAE/g. ekstrak kacang lebui memiliki aktivitas anti
kandungan total fenol yoghumlain lebh oksidan yang tinggi kana kontribusi dari
rendah dibandingkan dengan kandungan &kstrak kacang lebui yang juga memiliki
nol yoghurt yang ditambahkan ekstrak- kaenyawa fenolik. Hal ini sesuai dengan hasil
cang lebui. Hal ini terjadi karena ekstrak kakreening kandungan total fenol sebelumnya
cang lebui memiliki kandungan seawa yang menyatakan bahwa kandungan fenol
alkaloid, flavonoid, polifenol dan terpenoyoghurt ekstrak kacang lebui lebih tinggi
id/steroid (Mushollaeniet al, 2018) Senya dibandingkan dengan yoghyotain.
wa fenolik memiliki kemampuan menjadi
redoks yang dapat bertindak sebagai-anti SIMPULAN
oksidan. Kemampuamereka untuk menang
kap radikal bebas yang dilakukan gugus Dapat disimpulkan bahwa aktivitas
hidroksil (OH), menjadikan konsentrasi totantioksidan yoghurt susu kambing dengan
fenol sebagai indikator yang berguna untygenambahan ekstrak kacang lebGajanus
skrining antioksidan yang cep@devi et al, sp.) yang disimpan pada suhu dingin tetap
2016) lebih tinggi dan bertahan hingga satu bulan.

Aktivitas Antioksidan Yoghurt SARAN

Antioksidan memainkan peran pen
ting dalam menetralkan dan menghilangkan Penelitian selanjutnya dapat dilaku
radikal bebas, yang termsenerus dihasilkankan dengan menggunakan beberapa -ting
dalam tubuh (Khan et al, 2019) Dengan katan konsentrasi penambahan ekstrak ka
mencegah reaksantai oksidatif lebih lanjut,cang lebui, sehingga dapat diperoleh formu
antioksidan menghambat efek merusak-ratdisi dengn kandungan antioksidan dan-via
kal bebas pada molekul lain. Selain itbjlitas bakteri asam laktat terbaik.
kultur BAL dalam produk susu fermentasi
memecah komponen utama susu, seperti UCAPAN TERIMA KASIH
protein, karbohidrat, termasuk asam amino,
peptida, asam organik,ad asam lemak Penulis mengucapkan terima kasih
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