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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Kedelai (Glycine max (L.) Merr.) merupakan biji-bijian yang banyak 

tumbuh di Indonesia. Iklim tropis yang dimiliki Indonesia membuat kedelai dapat 

bertumbuh dengan baik (Suprapti, 2005). Kedelai dapat dibedakan berdasarkan 

warna yaitu kuning, hitam, hijau, dan coklat (Cahyadi, 2007). Pemanfaatan kedelai 

hitam sendiri masih sedikit dan tidak sebanyak kedelai kuning dikarenakan 

warnanya yang kurang menarik (Laili et al., 2009). Menurut Wardani dan Wardani 

(2014), pemanfaatan kedelai hitam masih hanya sebatas sebagai bahan baku 

pembuatan kecap.  

Kedelai hitam mengandung protein 40,4% dan antioksidan yakni antosianin 

dan isoflavon. Kedelai hitam memiliki keunggulan di kandungan total polifenol, 

flavonoid dan antosianin dibandingkan dengan kedelai kuning. Kandungan total 

polifenol, flavonoid, dan antosianin di kedelai hitam berturut-turut adalah 6,13 

mg/g ; 2,19 mg/g ; 0,65 mg/g (Mueller, 2012). Kadar isoflavon jenis genistein pada 

ekstrak kedelai hitam yang telah mengalami hidrolisis secara enzimatik dengan 

menggunakan bakteri probiotik Lactobacillus bulgaricus adalah sebesar 4,99% 

(b/b) (Fawwaz, 2014). Selain itu, kadar genistein pada ekstrak kedelai hitam non-

hidrolisis adalah sebanyak 3,007% (Fawwaz, 2016). 

Kedelai hitam masih jarang dimanfaatkan dalam pembuatan pangan 

fungsional. Oleh karena itu, kedelai hitam dapat dimanfaatkan dalam pembuatan 
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minuman fermentasi seperti kefir. Sebelum dibuat menjadi kefir, kedelai hitam 

akan terlebih dahulu dibuat menjadi sari kedelai hitam. Pembuatan kefir 

menggunakan penambahan bakteri asam laktat dan khamir yang bekerja secara 

simbiosis. Bakteri asam laktat akan memecah glukosa dan membentuk asam laktat. 

Asam laktat yang terbentuk akan merangsang pertumbuhan khamir. Khamir akan 

melakukan proses fermentasi untuk membentuk etanol dan komponen pembentuk 

flavor sehingga menghasilkan cita rasa yang khas pada kefir (Usmiati, 2007).  

Pada pembuatan kefir, faktor suhu dan waktu inkubasi merupakan faktor 

yang mempengaruhi produk akhir kefir. Penelitian sebelumnya oleh Supriyono 

(2008), pembuatan kefir dari sari kacang hijau dengan penggunaan suhu inkubator 

(43,5ºC) dengan waktu inkubasi 6 jam memberikan hasil aktivitas antioksidan 

sebesar 48,05% (scavenging effect) namun karakteristik kimia tidak diuji secara 

lengkap. Waktu inkubasi 18 jam, dan 24 jam mengacu pada penelitian Kunaepah 

(2008) dan Zaini (2016). Pada penelitian Kunaepah (2008), penggunaan pada waktu 

inkubasi 24 jam dengan suhu ruang (± 25ºC) merupakan perlakuan terbaik dari 

analisis kimia (nilai pH, dan total asam), dan pada penelitian Zaini (2016), 

penggunaan pada waktu inkubasi 18 jam dengan suhu ruang (± 25ºC) merupakan 

perlakuan terbaik dari analisis kimia (nilai pH, total asam dan kadar protein), dan 

analisis mikrobiologis (Total Plate Count). Berdasarkan pada penelitian terdahulu 

maka faktor suhu inkubasi pada penelitian ini adalah suhu ruang (± 25ºC) dan suhu 

inkubator (43,5ºC) dan dengan faktor waktu inkubasi adalah 6, 12, 18, dan 24 jam. 

Selain suhu dan waktu inkubasi, penelitian ini juga menentukan 

perbandingan kultur dalam pembuatan kefir. Berdasarkan penelitian Supriyono 
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(2008) dan Wijaningsih (2008) menyatakan bahwa rasio penambahan kultur terbaik 

dalam pembuatan kefir adalah 1:1 dari pengamatan secara fisik dan hedonik. 

Penambahan rasio 1:2 dan 2:1 pada penelitian Supriyono (2008) dan Wijaningsih 

(2008) dengan menggunakan kultur (Lactobacillus bulgaricus dan Candida kefir) 

menghasilkan produk kefir yang memilik aroma asam dan alkohol yang sangat 

tajam dengan rasa asam cenderung pahit. Pada penelitian Supriyono (2008) dan 

Wijaningsih (2008) aktivitas antioksidan tidak diuji pada penambahan rasio 1:2 dan 

2:1. Penelitian ini akan menggunakan kultur antara Lactobacillus bulgaricus dan 

Saccharomyces cerevisiae dengan perbandingan 1:1, 1:2 dan 2:1. 

Pada penelitian ini, kefir dari kedelai hitam diharapkan dapat meningkatkan 

diversifikasi produk kedelai hitam dan juga diharapkan pembuatan kefir dari 

kedelai hitam dengan menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan khamir 

Saccharomyces cerevisiae dapat meningkatkan aktivitas antioksidan yang ada pada 

kedelai hitam. 

 

1.2 Perumusan Masalah 

 Penelitian ini menggunakan kedelai hitam dalam pembuatan kefir. Kedelai 

hitam memiliki kandungan isoflavon yang mempunyai kemampuan sebagai 

antioksidan. Kedelai hitam masih belum banyak dimanfaatkan oleh masyarakat 

terutama dalam pembuatan kefir. Oleh karena itu, kedelai hitam dapat dijadikan 

bahan baku pembuatan kefir dengan menggunakan bakteri asam laktat dan khamir 

(Lactobacillus bulgaricus dan Saccharomyces cerevisiae).  



4 

 Pada penelitian ini akan dilakukan penentuan suhu, waktu inkubasi terbaik 

dan rasio kultur yang digunakan (Lactobacillus bulgaricus dan Saccharomyces 

cerevisiae). Faktor suhu inkubasi menggunakan dua level dalam penelitian ini yaitu 

suhu ruang (± 25ºC) dan suhu inkubator (43,5ºC). Faktor waktu inkubasi 

menggunakan empat level yaitu 6, 12, 18, dan 24 jam dan faktor rasio kultur yang 

digunakan adalah 1:1, 1:2, 2:1. Faktor-faktor tersebut perlu diuji berdasarkan 

analisis kimia (pH, total asam tertitrasi dan kadar alkohol), analisis mikrobiologis 

(total bakteri asam laktat, khamir dan Total Plate Count), uji fitokimia (aktivitas 

antioksidan, total fenolik dan total flavonoid), analisis proksimat (kadar air, kadar 

lemak, kadar protein, kadar abu,  dan kadar karbohidrat), uji toksisitas, uji LC-MS 

agar diperoleh kefir yang sesuai menurut standar CODEX kefir serta dapat diterima 

oleh panelis secara sensori dengan aktivitas antioksidan terbaik.  

 

1.3 Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari penelitian ini terbagi menjadi dua yaitu, tujuan umum dan 

tujuan khusus 

 

1.3.1 Tujuan Umum 

 Tujuan umum dilakukannya penelitian ini adalah memanfaatkan sari 

kedelai hitam (Glycine max (L.) Merr.) pada pembuatan kefir yang berpotensi 

memiliki aktivitas antioksidan. 
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1.3.2 Tujuan Khusus 

 Tujuan khusus dari penelitian ini adalah: 

1. menentukan suhu (suhu ruang (± 25ºC) dan suhu inkubator (43,5ºC)) dan waktu 

inkubasi (6, 12, 18, dan 24 jam) terpilih dalam pembuatan kefir kedelai hitam 

yang sesuai menurut standar CODEX berdasarkan analisis kimia (pH dan total 

asam tertitrasi), analisis mikrobiologis (total bakteri asam laktat, total khamir 

dan Total Plate Count), dan aktivitas antioksidan  

2. menentukan rasio kultur Lactobacillus bulgaricus dan Saccharomyces 

cerevisiae (1:1, 1:2 dan 2:1) terpilih dalam pembuatan kefir kedelai hitam yang 

sesuai menurut standar CODEX analisis kimia (pH dan total asam tertitrasi), 

analisis mikrobiologis (total bakteri asam laktat, total khamir dan Total Plate 

Count), dan aktivitas antioksidan; dan 

3. menentukan tingkat penerimaan konsumen melalui pengujian hedonik kefir 

kedelai hitam.  

 

 

  




