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ABSTRAK

Kayu secang mempunyai kelebihan yaitu sebagai pewarna alami dan sumber antioksidan dengan
karakteristik asam yang dapat dievaluasi dari pH dan jumlah asam laktat. Penelitian ini dilakukan untuk
mengetahui pengaruh penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) dengan jumlah yang
berbeda (0.1; 0.3; 0.5; 0.7, 0.9%) terhadap pH dan asam laktat kefir. Penelitian dilakukan secara
eksperimental, data yang diperoleh dianalisis menggunakan Anava dan dilanjutkan uji lanjut Orthogonal
Polinomial. Penambahan ekstrak kayu secang 0.1 — 0.9% berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap pH
dan jumlah asam laktat, dengan rataan pH sebesar 4.60 + 0.0059. pH tertinggi diperoleh dengan
penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) sebanyak 0.9% dengan hasil 4.74 + 0.0074.
Jumlah asam laktat mempunyai rataan 7.77 + 0.161 g/L. Jumlah asam laktat tertinggi diperoleh dengan
penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) sebesar 0.1% dengan hasil 9.66 + 0.121 g/L.
Kesimpulan penelitian yaitu penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) pada kefir
mempengaruhi pH dan jumlah asam laktat.

Kata kunci: Produk Susu, Fermentasi, Kefir, pH, Jumlah Asam Laktat

ABSTRACT

Sappan wood has the advantage of being a natural colorant and a source of antioxidants with acidic
characteristics, which can be evaluated from pH and the amount of lactic acid. This study was conducted
to determine the effect of adding different concentrations of sappan wood extract (Caesalpinia sappan L.)
(0.1; 0.3; 0.5; 0.7; 0.9%) on the pH and lactic acid content of kefir. The research was conducted
experimentally, and the data obtained were analyzed using ANOVA followed by Orthogonal Polynomial
testing. The addition of sappan wood extract at concentrations of 0.1 — 0.9% significantly affected (P<0.01)
the pH and lactic acid content, with an average pH of 4.60 + 0.0059. The highest pH was achieved with the
addition of 0.9% sappan wood extract, resulting in 4.74 £ 0.0074. The average lactic acid content was 7.77
+0.161 g/L. The highest lactic acid content was obtained with the addition of 0.1% sappan wood extract,
yielding 9.66 + 0.121 g/L. The conclusion of this study is that the addition of sappan wood extract
(Caesalpinia sappan L.) to kefir affects both the pH and lactic acid content.

Keywords: Dairy Products, Fermentation, Kefir, pH Value, Lactic Acid Content.

PENDAHULUAN
Susu merupakan bahan pangan yang dihasilkan dari mamalia seperti sapi, kambing dan

domba. Menurut Amalia et al. (2023) menyatakan bahwa susu memiliki kandungan air tinggi
sekitar 88,58% yang menyebabkan susu mudah rusak akibat tercemar mikroba. Kualitas susu
segar dipertahankan dengan menggunakan teknologi pengolahan. Menurut Cimmino et al.
(2023) menyatakan bahwa susu diolah untuk meningkatkan kualitas serta meningkatkan daya
simpan susu.
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Fermentasi susu merupakan salah satu teknologi pengolahan susu yang dilakukan dengan

penambahan bakteri asam laktat. Berdasarkan penelitian Widyastuti et al. (2014) bakteri asam
laktat menguraikan laktosa menjadi asam laktat. Proses ini menurunkan pH susu, menciptakan
lingkungan asam yang menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk, patogen, sehingga secara
efektif mengawetkan susu. Spesies bakteri yang paling dominan ditemukan dalam butir kefir
adalah Lactobacillus kefiranofaciens, Lacticaseibacillus paracasei (nama lama Lactobacillus
paracasei), Lactiplantibacillus plantarum (nama lama Lactobacillus plantarum), Lactobacillus
acidopHilus, dan Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Spesies ragi yang paling umum
ditemukan dalam kefir adalah Saccharomyces cerevisiae, S. unisporus, Candida kefyr, dan
Kluyveromyces marxianus ssp. Marxianus (Prado et al. 2015).

Kefir adalah minuman susu fermentasi yang berasal dari daerah Kaukasus (Prado et al. 2015).
Rosiana et al. (2013) menyatakan bahwa fermentasi kefir melibatkan penggunaan kefir grains
yang menghasilkan minuman dengan rasa unik, kompleks, serta kaya akan probiotik. Menurut
Istawa et al. (2018) menyatakan bahwa kefir merupakan sumber protein yang baik serta
mengandung vitamin dan mineral penting seperti vitamin K2, kalsium, dan magnesium, yang
mendukung kesehatan tulang. Menurut Farnworth (2008) beragam varian kefir telah
dikembangkan dengan tambahan buah-buahan, rempah-rempah, atau pemanis alami lainnya
untuk meningkatkan rasa dan nilai gizinya, salah satu contohnya yaitu kefir dengan penambahan
ekstrak kayu secang.

Kayu secang terkenal karena ekstraknya yang menghasilkan zat pewarna alami, memberikan
warna merah yang intens. Kayu secang umumnya ditemukan di Indonesia, Malaysia, Filipina, dan
Thailand. Ekstrak kayu secang digunakan dalam berbagai aplikasi, mulai dari pengobatan
tradisional hingga industri kosmetik dan tekstil (Gilani et al. 2019). Menurut Yuniati (2023)
menyatakan bahwa kayu secang memiliki kandungan pewarna alami berupa brazilin dan brazilein
yang dimana zat-zat ini memberikan warna merah atau merah kecoklatan yang kuat dan sering
digunakan sebagai pewarna alami dalam berbagai produk. Kayu secang memiliki manfaat utama
sebagai sumber antioksidan kuat, yang dapat membantu melawan radikal bebas dan melindungi
sel-sel tubuh dari kerusakan oksidatif (Nirmal et al. 2015). Mulyani et al. (2017) menyatakan
penambahan ekstrak kayu secang dalam kefir dapat membantu menghambat pertumbuhan
bakteri patogen yang berpotensi merugikan dan merusak produk.

METODE PENELITIAN
Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasik Ternak, Fakultas Peternakan,
Universitas Jenderal Soedirman. Penelitian dilaksanakan pada tanggal 8 Juli — 20 Juli 2025.

Materi Penelitian

Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu susu sapi 5000g; biji kefir 62,5g; ekstrak
kayu secang 6,25g; larutan NaOH 1g; indicator fenolftalein 0,5g; buffer 250g; air 50g; kain saring
20 unit; jar 1 liter 20 unit; saringan 5 unit; thermometer 1 unit; pengaduk 5 unit; wadah

441



& Seminar Teknologi dan Agribisnis Peternakan (STAP) Seri 12
7

penampung 1 unit; timbangan analitik 1 unit; pH meter digital 1 unit; mikropipet dan tip 1 unit;
labu Erlenmeyer 1 unit; gelas ukur 1 unit; kompor gas 1 unit; dan panic 1 unit.

Rancangan Penelitian

Penelitian dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL).
Jumlah perlakukan adalah 5 dengan 4 ulangan sehingga menghasilkan 20 unit percobaan.
Persentase penambahan ekstrak kayu secang pada kefir susu sapi, yaitu :

P1 = 250g susu segar + 5% biji kefir + 0,1% ekstrak kayu secang

P2 = 250g susu segar + 5% biji kefir + 0,3% ekstrak kayu secang

P3 = 250g susu segar + 5% biji kefir + 0,5% ekstrak kayu secang

P4 = 250g susu segar + 5% biji kefir + 0,7% ekstrak kayu secang

P5 = 250g susu segar + 5% biji kefir + 0,9% ekstrak kayu secang

Pembuatan Ekstrak Kayu Secang

Larutan esktrak kayu secang dibuat dengan metode Kinteki et al. (2018). Larutan ekstrak
dibuat menggunakan air 50g dan serbuk kayu secang dengan perbandingan 1:5. Campuran
direndam selama 24-72 jam, diaduk untuk meningkatkan efisiensi ekstraksi. Proses selanjutnya
larutan disaring menggunakan kertas saring untuk memisahkan ekstrak dari serbuk kayu.

Pembuatan Kefir

Susu 250g ditambahkan 12,5g biji kefir dimasukan kedalam jar bersih. Tahap selanjutnya
menambahkan 0.25; 0.75; 1.25; 1.75; 2.25g kayu secang sesuai perlakuan. Langkah selanjutnya
tutup dengan kain dan inkubasi pada suhu ruang selama 24 jam proses fermentasi. Fermentasi
selesai, tahap selanjutnya adalah saring biji kefir dari cairan kefir menggunakan saringan plastik
atau stainless steel kedalam wadah yang sudah disiapkan. Ulangi cara pembuatan tersebut
sebanyak 4 kali kemudian catat datanya dan lakukan pengukuran (Putri et al. 2023).

Pengukuran Variabel

pH diukur dengan beberapa tahap, yaitu pertama pH meter disiapkan dan dikalibrasi
menggunakan larutan buffer standar. Tahap selanjutnya letakan sampel kefir kedalam gelas ukur.
Elektroda pH meter dicelupkan ke dalam sampel kefir. Catat pH yang ditampilkan setelah
pembacaan stabil. Tahap selanjutnya bilas elektroda dengan air distilasi dan ulangi cara tersebut
hingga semuanya teruji, kemudian catat hasilnya (Mujadin et al. 2018).

Jumlah asam laktat diukur dengan beberapa tahap, yaitu pertama kefir sebanyak 10 gram
dimasukan kedalam labu Erlenmeyer. Tahap selanjutnya tambahkan beberapa tetes indikator
fenolftalein ke dalam sampel kefir menggunakan pipet tetes. Tahap selanjutnya titrasi dengan
larutan NaOH hingga larutan berubah warna menjadi merah muda, yang menandakan titik akhir
titrasi. Catat volume NaOH yang digunakan dan hitung konsentrasi asam laktat. Ulangi cara

pengukuran tersebut hingga semuanya sudah terukur, dan catat hasilnya (Pratiwi et al. 2018).
(Vol. NaOh x Mol. NaOH x Mr. Asam laktat)
Vol.Sampel

HASIL DAN PEMBAHASAN
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pH Kefir

pH merupakan ukuran tingkat keasaman atau kebasaan suatu larutan yang dinyatakan sebagai
negatif logaritma basis 10 dari aktivitas ion hidrogen (H+) dalam larutan (Maria dan Barbara,
2025). Penelitian ini menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan ekstrak kayu secang, maka
pH kefir akan semakin meningkat. Perlakuan dengan penambahan ekstrak kayu secang 0,1%
memiliki pH terendah sebesar 4.46 + 0.0027, sedangkan perlakuan dengan penambahan 0,9%
memiliki pH tertinggi sebesar 4.74 + 0.0074. Secara keseluruhan dalam penelitian ini pH
mengalami kenaikan dari 4.46 menjadi 4.74 sesuai dengan banyaknya ekstrak kayu secang yang
ditambahkan kedalam kefir dengan rata rata pH sebesar 4.60 + 0.0059.

Faktor yang mempengaruhi pH pada penelitian ini disebabkan oleh senyawa bioaktif seperti
flavonoid, tanin dan brazilin yang terkandung didalam ekstrak kayu secang. Hal tersebut sesuai
dengan pernyataan Mulyani et al., (2017) yang menyatakan bahwa kandungan kayu secang
seperti tanin dan brazilin memiliki sifat basa serta mampu menetralkan ion H* dari asam laktat
sehingga kadar pH dalam kefir akan meningkat seiring dengan banyaknya ekstrak kayu secang
yang ditambahkan.

Berdasarkan Tabel 1, nilai rataan pH kefir dengan penambahan ekstrak kayu secang sebesar
4.60 dan jumlah asam laktat kefir dengan penambahan ekstrak kayu secang sebesar 7.77 g/L.
Hasil pengukuran pH kefir dengan penambahan ekstrak kayu secang memiliki rataan sebesar 4.60
+ 0.0059 (Tabel 1). Hasil pengukuran menunjukkan bahwa semakin tinggi persentase ekstrak
kayu secang maka akan meningkatkan pH. Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukkan
bahwa kefir dengan penambahan ekstrak kayu secang berpengaruh sangat nyata terhadap pH
(P<0,01).

pH

@ Observed

473 9, — Cubic

72 Cubic =0.997

470

y=4.33+0.16%+-0.03*%"2+3.75e-3*%"3

1 2 3 4 5

Perlakuan

Gambar 6. Hubungan Kubik antara Kefir yang Ditambahkan Ekstrak Kayu Secang dengan pH
Pada penelitian ini, pH kefir antara 4.46 - 4.74 berada dalam rentang yang dapat diterima dan

aman untuk dikonsumsi. Hal tersebut sesuai dengan penelitian Arslan et al. (2021) yang
menyatakan bahwa pH kefir hingga 4.7 masih dapat dikonsumsi walaupun kadar pH nya lebih
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tinggi dari pada kadar pH kefir pada umumnya. Arslan et al. (2021) juga menyatakan bahwa pada
pH tersebut kualitas mikrobiologis tetap terjaga dan karakter sensorik seperti rasa asam, aroma,
dan tekstur tidak menurun jauh dibandingkan dengan kontrol. Kefir difermentasi dengan waktu
dan suhu yang seragam yaitu 24 jam pada suhu ruangan (+25°C) sehingga menghasilkan pH yang
sama (Prado et al. 2015) yang menyatakan bahwa fermentasi optimal dilakukan pada suhu 25-
28°C selama 18-24 jam untuk mencapai pH ideal yang berkisar antara 4.6 — 4.8.

Hasil uji orthogonal polynomial menunjukkan penambahan ekstrak kayu secang sebesar 0.1%
- 0.9% pada pembuatan kefir berpengaruh secara linear dengan persamaan garis Y= 4.33 — 0.16x
+ 0.03x?> — 0.00375x3 dan nilai koefisien determinasi R? = 99.7% (Gambar 1). Hal tersebut
menunjukkan pengaruh penambahan ekstrak kayu secang pada kefir berpengaruh terhadap pH
yaitu sebesar 99.7%. Nilai slope grafik tersebut juga menunjukkan bahwa penambahan ekstrak
kayu secang terhadap pH adalah positif, semakin banyak penambahan ekstrak kayu secang, maka
pH akan semakin meningkat. Hal tersebut membuktikan bahwa penambahan ekstrak kayu
secang hingga 0.9% dengan hasil pH 4.74 + 0.0074 dapat meningkatkan pH secara nyata (p < 0.05)
pada setiap penambahan ekstrak kayu secang sehingga hipotesis 1 ditolak dan hipotesis 2
diterima.

Tabel 1. Rataan pH dan Jumlah asam laktat Kefir dengan Penambahan Ekstrak Kayu Secang

Ekstrak Kayu Secang (%) pH Kefir Jumlah asam laktat (g/L)
0.1 4.46 £ 0.0027 9.66 +0.121
0.3 4.55 + 0.0047 8.27 £ 0.352
0.5 4.61 +0.0083 7.42£0.128
0.7 4.66 + 0.0050 6.97 £0.122
0.9 4.74 £0.0074 6.52 + 0.080
Rataan 4.60 + 0.0059 7.77 £0.161

Jumlah Asam Laktat Kefir

Jumlah asam laktat merupakan parameter tingkat keasaman yang dihasilkan selama proses
fermentasi. Semakin tinggi jumlah asam laktat, maka semakin asam sifat produk tersebut, yang
akan berdampak pada rasa, kestabilan mikrobiologis, serta pH produk akhir. Jumlah asam laktat
berperan dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme patogen dan pembusuk, sehingga
meningkatkan daya simpan produk (Rakhmanova et al. 2018).

Hasil pengukuran jumlah asam laktat kefir dengan penambahan ekstrak kayu secang memiliki
rataan sebesar 7.77 £ 0.161 g/L (Tabel 1). Hasil pengukuran menunjukkan bahwa semakin tinggi
persentase ekstrak kayu secang maka jumlah asam laktat semakin menurun. Hasil analisis
variansi, menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu secang dari level 0.1% - 0.9%
berpengaruh sangat nyata terhadap jumlah asam laktat (P<0.1).

Faktor-faktor yang memengaruhi jumlah asam laktat meliputi suhu fermentasi, lama fermentasi, jenis
kultur starter, dan komposisi substrat (misalnya kandungan laktosa dalam susu). Kefir difermentasi
dengan waktu dan suhu yang seragam yaitu 1x24 jam dengan suhu ruangan yang berkisar antara 20-25°C,
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sehingga jumlah asam laktat yang dihasilkan akan seragam/sama (Setiani et al. 2020). Penelitian oleh
Garrote et al. (2015) menunjukkan bahwa suhu optimal untuk menghasilkan jumlah asam laktat yang
seimbang berkisar antara 20—28°C, dengan waktu fermentasi sekitar 18—24 jam. Berdasarkan faktor faktor
tersebut, jumlah asam laktat dalam kefir dapat dikontrol untuk mencapai karakteristik sensorik dan mutu
yang ideal.

Perlakuan dengan penambahan ekstrak kayu secang 0,1% memiliki jumlah asam laktat
tertinggi sebesar 9.66 + 0.121, sedangkan perlakuan dengan penambahan 0,9% memiliki jumlah
asam laktat terendah sebesar 6.52 + 0.080. Secara keseluruhan dalam penelitian ini jumlah asam
laktat mengalami penurunan dari 9.66 menjadi 6.52 sesuai dengan banyaknya ekstrak kayu
secang yang ditambahkan kedalam kefir dengan rata rata jumlah asam laktat sebesar 7.77 +
0.161.

Menurut Prado et al. (2015), jumlah asam laktat dalam kefir berkisar antara 0.8% hingga 1.0%
atau sekitar 8-10 g/L, tergantung pada kondisi fermentasi dan jenis mikroorganisme yang
digunakan. Pembuatan kefir dengan penambahan ekstrak kayu secang sebanyak 0.1%; 0.3%;
0.5%; 0.7% dan 0.9% menghasilkan jumlah asam laktat yang berbeda. Rataan jumlah asam laktat
pada penelitian ini yaitu 7.77 g/L (tabel 2). Pada penelitian ini dapat disimpulkan bahwa semakin
tinggi penambahan ekstrak kayu secang, maka jumlah asam laktat kefir akan semakin menurun.
Hal tersebut menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu secang hingga 0.9% berpengaruh
nyata/sangat nyata (p < 0.05) terhadap jumlah asam laktat sehingga hipotesis 1 ditolak dan
hipotesis 2 diterima.

Jumlah Asam Laktat it
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= Cubhic
R? Cubic =0.973

10.00

y=11.92-2 78"++0 56*x"2-0 DA‘\"‘3|

e
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Gambar 7. Hubungan Kubik antara Kefir yang Ditambahkan Ekstrak Kayu Secang dengan
Jumlah asam laktat

Hasil uji lanjut orthogonal polynomial menunjukkan penambahan ekstrak kayu secang sebesar
0.1% - 0.9% pada pembuatan kefir berpengaruh secara linear dengan persamaan garis Y= 11.92
— 2.78x + 0.56x% — 0.04 x3 dan nilai koefisien determinasi R? = 97.8% (Gambar 2). Hal tersebut
menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kayu secang pada kefir terhadap jumlah asam laktat
yaitu sebesar 97.9%, semakin banyak penambahan ekstrak kayu secang, maka jumlah asam laktat
akan semakin menurun.
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KESIMPULAN
Pada penelitian ini dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi ekstrak kayu secang yang

ditambahkan kedalam kefir maka akan semakin tinggi pH yang dihasilkan. pH terbaik yaitu
dengan penambahan ekstrak kayu secang sebanyak 0.7% dengan hasil pH sebesar 4.66. Jumlah
asam laktat berbanding terbalik dengan pH dimana semakin tinggi ekstrak kayu secang yang
ditambahkan kedalam kefir maka akan semakin rendah jumlah asam laktat yang dihasilkan.
Jumlah asam laktat yang terbaik yaitu dengan penambahan ekstrak kayu secang sebanyak 0.7%
dengan hasil jumlah asam laktat sebesar 6.97 g/L.
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