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ABSTRACT 

Kefir is a femented dairy product that serves as a functional food due to its probiotic content, 

which provides health benefits. This study aims to determine the effect of adding buterly pea 

flower powder on the physieochemical characteristics, antioxidant activity, and organoleptic 

properties of cow's milk kefir using a one-factor Completely Randomized Design (CRD) with 

varying concentrations of butterfly pea flower powder (0%;0.5%,1%,1.5%) in three replications. 

Data were analyzed using ANOVA and Duncan's Multiple Range Test (DMRT). The results 

showed that antioxidant activity (IC50) ranged from 128.08 to 105.12 ppm, pH ranged from 4.81 

to 4.40, viscosity ranged from 115.4 to 155.4 mPa's, protein content ranged from 3.34% to 4.13%, 

and the Lactic Acid Bacteria (LAB) count ranged from 8.51 x108 to 3.25 x 109 CFU/ml. 

Meanwhile, organoleptic testing showed color scores ranging from 2.30 to 4.57 (not preferred to 

slightly preferred), aroma scores from 5.03 to 5.33 (slightly preferred), and taste rated from 

neutral to somewhat like. It was concluded that the addition of butterfly pea flower powder 

increased antioxidan activity, viscosity, and protein content, buttended to reduce panelists' 

acceptance of certain organoleptic parameters. 

Keywords: Kefir; Butterfly Pea Flower; Antioxidant Activity; Physicochemical Characteristics; 

Organoleptic Properties 

ABSTRAK 

Kefir merupakan minuman susu fermentasi yang termasuk pangan fungsional karena 

mengandung probiotik yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan bubuk bunga telang terhadap karakteristik fisikokimia, 

aktivitas antioksidan, serta sifat organoleptik kefir susu sapi. Penelitian menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan variasi konsentrasi bubuk bunga telang, yaitu 0%; 0,5%; 

1%; dan 1,5%, masing-masing perlakuan dilakukan sebanyak tiga kali ulangan. Data dianalisis 

menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa nilai aktivitas antioksidan (IC50) berkisar antara 128,08–105,12 

ppm, nilai pH 4,81–4,40, viskositas 115,4–155,4 mPa.s, kadar protein 3,34%–4,13%, serta jumlah 

bakteri asam laktat (BAL) sebesar 8,51 × 10⁸–3,25 × 10⁹ CFU/ml. Hasil uji organoleptik 

menunjukkan skor warna berkisar 2,30–4,57 (tidak suka hingga agak suka), aroma 5,03–5,33 

(agak suka), dan rasa berada pada kategori netral hingga agak suka. Berdasarkan hasil penelitian, 

penambahan bubuk bunga telang mampu meningkatkan aktivitas antioksidan, viskositas, dan 

kadar protein kefir, namun cenderung menurunkan tingkat kesukaan panelis pada beberapa 

parameter organoleptik. 

Kata kunci: kefir, bunga telang, aktivitas antioksidan, karakteristik fisikokimia, organoleptik. 
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PENDAHULUAN 

Kefir adalah produk susu 

fermentasi yang dihasilkan lewat 

interaksi simbiotik antara bakteri asam 

laktat serta khamir. Sebagai salah satu 

pangan fungsional,   kefir sudah 

dibuktikan secara klinis mempunyai 

bermacam khasiat kesehatan, spesialnya 

dalam menolong melindungi 

penyeimbang mikrobiota usus dan 

membatasi perkembangan 

mikroorganisme patogen lewat 

penciptaan senyawa antimikroba oleh 

bakteri asam laktat, semacam 

Lactobacillus lactis. Walaupun memiliki 

potensi manfaat kesehatan yang 

signifikan, tingkat konsumsi kefir di 

Indonesia masih tergolong rendah, yakni 

sekitar 5% dari total konsumsi produk 

susu fermentasi nasional. Kondisi ini 

disebabkan oleh karakteristik 

organoleptik kefir yang cenderung 

mempunyai rasa asam serta aroma 

alkohol yang lumayan kokoh, sehingga 

kurang cocok dengan preferensi 

sebagian warga.  

Upaya peningkatan daya terima 

konsumen dan nilai fungsional kefir 

dapat dilakukan melalui inovasi produk, 

salah satunya dengan penambahan 

bunga telang (Clitoria ternatea). Bunga 

telang diketahui mengandung pigmen 

antosianin serta berbagai senyawa 

fitokimia, semacam polifenol serta 

flavonoid, yang berfungsi selaku 

antioksidan serta antimikroba 

(Nurgustiyanti et al., 2021). 

Penambahan bunga telang dilaporkan 

mampu meningkatkan aktivitas 

antioksidan produk pangan hingga 70% 

(Sari et al., 2024). Namun demikian, 

senyawa antosianin memiliki sifat yang 

labil terhadap perubahan pH dan paparan 

oksigen sehingga dapat memengaruhi 

stabilitasnya dalam produk fermentasi 

(Sumartini & Ikrawan, 2020). 

Pemanfaatan bunga telang dalam 

produk pangan selama ini lebih banyak 

dilakukan dalam bentuk ekstrak, 

sedangkan penggunaannya dalam bentuk 

bubuk pada produk fermentasi seperti 

kefir masih terbatas (Pertiwi et al., 

2023). Selain itu, penelitian mengenai 

pengaruh variasi konsentrasi bubuk 

bunga telang terhadap karakteristik 

fisikokimia, aktivitas antioksidan, dan 

organoleptik, informasi mengenai kefir 

dalam literatur masih sangat terbatas. 

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui kadar 

optimal bubuk bunga telang yang dapat 

memperbaiki mutu fisikokimia, 
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meningkatkan aktivitas antioksidan, 

serta memperbaiki sifat organoleptik 

kefir yang terbuat dari susu sapi 

METODE PENELITIAN 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Riset ini berlangsung pada 

periode April hingga Mei 2025 dan 

dilaksanakan di beberapa lokasi, yaitu 

Laboratorium Balai Besar Pelatihan 

Peternakan (BBPP) Batu yang berlokasi 

di Kota Batu, Jawa Timur, serta 

Laboratorium IPABIO Fakultas 

Teknologi Pertanian dan Laboratorium 

Faculty of Animal Science and 

Technology (FAST), Universitas 

Brawijaya Malang. 

Bahan dan Alat 

Bahan 

Material yang digunakan dpada riset 

ini  meliputi susu sapi segar sebanyak 

19,2 L, grain kefir 960 g, bunga telang 

1000 g, aquadest, Man Rogosa Sharp 

Agar (MRSA), larutan DPPH, selenium 

reagent mixture, indicator MR-MB, 

asam sulfat, HCL, asam borat dan NaOH 

aluminium foil, alkohol, tisu. 

Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian 

ini meliputi timbangan analitik (Ohaus 

PA22A); Viscomemeter (Infitek); 

Autoclave (Tomy Sx-500); Cawan Petri; 

Vial; Gelas Beaker (Iwaki); Rak tabung 

reaksi; Pipet Piston (Eppendorf); tip 

(Eppendorf); Alat saring; Selongsong 

kertas; Labu destruksi (Faithful); pH 

meter (Lutron). 

Rancangan Penelitian 

 Metodologi yang digunakan 

dalam penelitian ini berupa Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan satu 

variabel bebas, yaitu konsentrasi bubuk 

bunga telang yang berperan sebagai 

perlakuan utama. Penelitian terdiri atas 

empat perlakuan, yaitu T0 sebagai 

control tanpa penambahan bubuk bunga 

telang, T1 dengan dosis 0,5%, T2 dengan 

dosis 1%, dan T3 dengan dosis 1,5%. 

Masing-masing perlakuan dilaksanakan 

dalam tiga kali untuk menjamin 

keakuratan data penelitian, sehingga 

keseluruhan percobaan terdiri dari 12 

unit percobaan. 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan bubuk bunga telang 

dengan modifikasi (Friska Pertiwi et al., 

2022) dan pembuatan kefir susu sapi 

dengan akumulasi bubuk bunga telang 

dengan modifikasi (Ummah et al., 2022).   

Parameter Penelitian 

Parameter yang di cermat dalam riset 

ini merupakan kadar protein (Rosaini et 

al., 2015), viskositas (Usman et al., 
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2016), nilai pH (Zairinayati et al., 2025), 

total bakteri asam laktat (Rohman et al., 

2019), aktivitas antioksidan (Engelen et 

al., 2019),  dan Organoleptik (Wibawanti 

& Rinawidiastuti, 2018).  

ANALIS DATA 

Analisis informasi riset dicoba 

dengan memakai tata cara Analysis of 

Variance( ANOVA). Kala hasil analisis 

mengindikasikan terdapatnya pengaruh 

yang signifikan di antara perlakuan, 

hingga pengujian diteruskan memakai 

Duncan Multiple Range Test( DMRT) 

pada taraf keyakinan 95 P<0,05). Segala 

tahapan analisis informasi dikerjakan 

dengan dorongan aplikasi Statistical 

Product and Service Solution( SPSS).

HASIL DAN PEMBAHSAN 

Produk susu fermentasi bernama 

kefir dihasilkan melalui kerja sama 

simbiotik antara bakteri asam laktat dan 

mikroorganisme khamir. Sejumlah data 

hasil analisis kefir susu sapi dengan 

incorporate bubuk bunga telang 

ditampilkan dalam Tabel 1, Tabel 2, dan 

Tabel 3.   

Tabel 1. Hasil Uji Karakteristik Fisikokimia Kefir Susu Sapi dengan Penambahan  

Bubuk Bunga Telang  

Perlakuan Kadar Protein (%)  Nilai pH Viskositas 

(mPa.s) 

T0 (kontrol) 3,34                   4,81 115,4 

T1 (0,5%) 3,36 4,49 138,3 

T2 (1%) 4,01 4,46 146,8 

T3 (1,5%) 4,13 4,4 155,4 

 

Tabel 2. Hasil Uji Antioksidan dan Bakteri Asam Laktat (BAL) Kefir Susu Sapi 

dengan Penambahan Bubuk Bunga Telang 

Perlakuan Antioksidan (IC50 ppm) Bakteri Asam Laktat 

(CFU/ml) 

T0 (kontrol) 128,08 ppm 3,25 x 109 

T1 (0,5%) 199,50 ppm 2,12 x 109 

T2 (1%) 115,89 ppm 9,12 x 108 

T3 (1,5%) 105,12 ppm 8,51 X 108 

 

Tabel 3. Hasil Pengujian Organoleptik Kefir Susu Sapi dengan Variasi  
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 Penambahan Bubuk Bunga Telang 

Perlakuan Warna Aroma Rasa 

T0 (kontrol) 4,57 5,03 5,23 

T1 (0,5%) 3,30 5,23 4,13 

T2 (1%) 2,67 5,27 3,60 

T3 (1,5%) 2,30 5,33 3,37 

  

Kadar Protein  

 Hasil riset yang ditampilkan pada 

Tabel 1 menampilkan kalau akumulasi 

bubuk bunga telang pada kefir susu sapi 

menimbulkan kenaikan kandungan 

protein secara signifikan, dari 3, 34% 

pada perlakuan kontrol( T0) jadi 4, 13% 

pada perlakuan dengan konsentrasi 1, 

5%( T3). Bersumber pada hasil analisis 

sidik macam, perlakuan akumulasi 

bubuk bunga telang mempengaruhi 

nyata terhadap  kadar protein (P=0,000), 

sedangkan uji DMRT menunjukkan 

bahwa seluruh perlakuan berbeda secara 

signifikan. Peningkatan kadar protein 

tersebut diduga berkaitan dengan adanya 

senyawa bioaktif dalam bunga telang 

yang mampu mendukung aktivitas 

mikroorganisme selama fermentasi serta 

meningkatkan nilai gizi produk. 

 Selain itu, aktivitas enzim 

proteolitik dari mikroorganisme kefir 

menyebabkan protein terhidrolisis 

menjadi peptida dan asam amino 

sehingga nitrogen terlarut meningkat dan 

lebih mudah terukur dalam analisis 

protein (M. Puspawati & P. Dewi, 2020). 

Penelitian Fizriani et al., (2021) juga 

menyatakan bahwa akumulasi bunga 

telang bisa mempengaruhi komposisi 

kimia produk, termasuk kandungan 

protein. Namun, peningkatan kadar 

protein pada penelitian ini lebih tepat 

diinterpretasikan sebagai peningkatan 

protein kasar karena metode Kjeldahl 

mengukur total nitrogen yang mencakup 

protein, peptida, asam amino bebas, dan 

nitrogen dari biomassa mikroorganisme 

selama fermentasi (Syahfitri et al., 

2025). 

 

Nilai pH 

 Berdasarkan hasil penelitian pada 

Tabel 1, akumulasi bubuk bunga telang 

pada kefir susu sapi teruji merendahkan 

nilai pH dari 4, 81 pada perlakuan 

kontrol( T0) jadi 4, 40 pada perlakuan 

dengan konsentrasi 1, 5%( T3), yang 

mengindikasikan kenaikan tingkatan 
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keasaman sepanjang proses fermentasi. 

Penyusutan pH tersebut diakibatkan oleh 

kegiatan kuman asam laktat serta khamir 

yang mengonversi laktosa jadi asam 

laktat dan bermacam senyawa organik 

yang lain sepanjang fermentasi 

berlangsung. Hasil analisis sidik ragam 

menampilkan kalau perlakuan 

membagikan pengaruh nyata terhadap 

nilai pH (P=0,000), namun uji lanjut 

DMRT mengindikasikan bahwa antar 

perlakuan tidak berbeda nyata karena 

selisih nilai pH yang relatif kecil.

 Penurunan pH yang terjadi secara 

bertahap merupakan karakteristik umum 

proses fermentasi dan lebih dipengaruhi 

oleh aktivitas metabolisme 

mikroorganisme dibandingkan 

penambahan bubuk bunga telang 

(Rahmawati et al., 2025). Walaupun 

bunga telang diketahui mengandung 

senyawa bioaktif seperti antosianin dan 

flavonoid yang berpotensi memengaruhi 

aktivitas mikroorganisme, seluruh 

perlakuan masih berada dalam rentang 

pH normal kefir, yaitu 4,2–4,6. Temuan 

ini mengindikasikan bahwa penambahan 

bubuk bunga telang hingga konsentrasi 

1,5% tidak menghambat aktivitas bakteri 

asam laktat dan khamir dalam 

memproduksi asam laktat selama proses 

fermentasi. 

Viskositas 

 Berdasarkan hasil penelitian pada 

Tabel 1, akumulasi bubuk bunga telang 

pada kefir susu sapi teruji meningkatkan 

 viskositas secara signifikan, yaitu dari 

115,4 mPa.s pada perlakuan kontrol (T0) 

menjadi 155,4 mPa.s pada perlakuan 

1,5% (T3). Hasil analisis sidik ragam 

menampilkan kalau perlakuan 

membagikan pengaruh nyata terhadap 

viskositas( P=0, 000), serta pengujian 

lanjut DMRT mengindikasikan 

terdapatnya perbandingan signifikan 

antar perlakuan. Peningkatan viskositas 

tersebut diduga berkaitan dengan 

bertambahnya total padatan, kandungan 

serat, serta senyawa hidrofilik dari bubuk 

bunga telang yang mampu mengikat air 

sehingga meningkatkan kekentalan 

produk. Di samping itu, selama proses 

fermentasi, bakteri asam laktat juga 

menghasilkan eksopolisakarida (EPS) 

yang berkontribusi dalam pembentukan 

struktur gel dan peningkatan viskositas. 

 Senyawa bioaktif bunga telang 

seperti antosianin dan flavonoid juga 

diduga berinteraksi dengan protein susu 

melalui ikatan non-kovalen sehingga 

memperkuat jaringan gel kefir (Tosif et 
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al., 2021). Semakin tinggi konsentrasi 

bubuk bunga telang, semakin padat 

jaringan yang terbentuk sehingga 

kemampuan produk dalam menahan air 

meningkat dan viskositas menjadi lebih 

tinggi (Jim et al., 2023). 

Bakteri Asam Laktat (BAL) 

 Penelitian ini menemukan bahwa 

bakteri asam laktat (BAL) pada kefir 

susu sapi cenderung menurun seiring 

dengan peningkatan kadar bubuk bunga 

telang, dari 3,25 × 10⁹ CFU/ml pada 

kontrol (T0) menjadi 8,51 × 10⁸ CFU/ml 

pada perlakuan 1,5% (T3). Meskipun 

mengalami penurunan, seluruh 

perlakuan masih memenuhi standar SNI 

2981:2009, yaitu minimal 10⁷ CFU/ml, 

sehingga kefir yang dihasilkan tetap 

tergolong baik sebagai produk probiotik. 

Penurunan jumlah BAL diduga 

dipengaruhi oleh kandungan senyawa 

bioaktif bunga telang seperti flavonoid, 

antosianin, dan fenolik yang memiliki 

aktivitas antimikroba (Fizriani et al., 

2021). 

 Namun demikian, senyawa tersebut 

tidak memberikan efek penghambatan 

yang signifikan terhadap pertumbuhan 

BAL karena jumlah BAL pada seluruh 

perlakuan masih relatif tinggi. Riset 

lebih dahulu pula memberi tahu kalau 

akumulasi bunga telang pada produk 

fermentasi tidak membatasi 

perkembangan BAL serta dalam 

konsentrasi tertentu bisa menunjang 

kegiatan metabolik mikroorganisme 

(Alfira et al., 2024). Berikutnya, 

senyawa fitokimia yang terkandung 

dalam bunga telang menunjukkan 

efektivitas yang lebih tinggi dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri 

patogen bila dibandingkan dengan 

bakteri asam laktat (BAL), sehingga 

keseimbangan mikrobiologis selama 

fermentasi tetap terjaga (Rizkita, 2024). 

Aktivitas Antioksidan 

 Data penelitian yang termuat dalam 

Tabel 2 mengungkapkan bahwa 

penambahan bubuk bunga telang pada 

kefir susu sapi mampu menurunkan nilai 

IC50 antioksidan dari 128,08 ppm pada 

kontrol (T0) menjadi 105,12 ppm pada 

perlakuan T3 (1,5%). Penurunan nilai 

IC50 tersebut mengindikasikan 

terjadinya peningkatan kemampuan 

antioksidan pada kefir. Bersumber pada 

hasil analisis varians, perlakuan 

akumulasi bubuk bunga telang 

membagikan pengaruh akurat terhadap 

nilai IC50 antioksidan( P=0, 000). 

Berikutnya, hasil pengujian DMRT 

memperlihatkan kalau segala perlakuan 
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mempunyai perbandingan yang 

signifikan. Kenaikan kegiatan 

antioksidan diperkirakan berasal dari isi 

senyawa fitokimia pada bunga telang, 

semacam antosianin, flavonoid, serta 

polifenol, yang berperan selaku 

penangkap radikal bebas. Selain faktor 

tersebut, fermentasi pada kefir juga 

berperan dalam meningkatkan aktivitas 

antioksidan melalui kerja enzim 

mikroorganisme yang mengubah 

senyawa kompleks menjadi komponen 

bioaktif yang lebih sederhana. 

 Meskipun demikian, penurunan 

nilai IC50 pada konsentrasi tinggi mulai 

menunjukkan peningkatan yang tidak 

terlalu signifikan, diduga karena 

kestabilan antosianin menurun selama 

fermentasi. Senyawa antosianin 

diketahui sensitif terhadap perubahan 

pH, suhu, dan lama fermentasi sehingga 

mudah mengalami degradasi pada 

kondisi pH di atas 4 dan suhu ruang 

fermentasi (Suan et al., 2024). 

Akibatnya, sebagian senyawa bioaktif 

mengalami penurunan kualitas yang 

dapat memengaruhi aktivitas antioksidan 

produk. 

Warna 

 Hasil pengujian mengungkapkan 

bahwa aplikasi bubuk bunga telang pada 

kefir susu sapi menurunkan preferensi 

panelis terhadap aspek warna, dari 4,57 

(kategori agak suka) pada kontrol (T0) 

menjadi 2,30 (kategori tidak suka) pada 

perlakuan 1,5% (T3). Hasil analisis sidik 

ragam mengetahui bahwa perlakuan 

menunjukkan pengaruh yang signifikan 

terhadap warna (P=0,000), dan hasil 

pengujian DMRT menunjukkan adanya 

perbedaan nyata antar perlakuan. 

Penurunan tingkat kesukaan ini diduga 

berkaitan dengan kandungan pigmen 

antosianin pada Bunga telang 

menghasilkan pigmentasi biru keunguan 

yang semakin intens seiring dengan 

peningkatan konsentrasi yang 

digunakan, sehingga tidak sesuai dengan 

karakteristik warna kefir yang umumnya 

berwarna putih kekuningan. Selain itu, 

kondisi asam selama fermentasi dapat 

memengaruhi stabilitas antosianin dan 

menyebabkan perubahan intensitas 

warna, sehingga tampilan produk 

menjadi kurang menarik bagi panelis 

(Pertiwi et al., 2023). 

Aroma 

 Hasil penelitian mengindikasikan 

kalau akumulasi bubuk bunga telang 

pada kefir susu sapi cenderung 

tingkatkan kesukaan terhadap aroma, 

yaitu dari 5,03 pada perlakuan kontrol 
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(T0) menjadi 5,33 pada perlakuan 1,5% 

(T3), meskipun seluruh perlakuan masih 

termasuk dalam kategori “agak suka”. 

Bersumber pada hasil analisis sidik 

ragam, perlakuan tidak membagikan 

pengaruh yang signifikan terhadap 

aroma( P=0, 180), sehingga uji lanjut 

DMRT tidak dicoba. Perihal ini 

menampilkan kalau akumulasi bubuk 

bunga telang tidak sanggup menciptakan 

pergantian aroma yang lumayan besar 

buat mempengaruhi anggapan panelis. 

Aroma pada kefir kemungkinan besar 

berasal dari senyawa-senyawa yang 

diproduksi selama fermentasi, seperti 

asam laktat, asam asetat, etanol, diasetil, 

dan asetaldehida yang dihasilkan melalui 

kegiatan bakteri asam laktat dan khamir. 

Selain itu, senyawa bioaktif utama pada 

bunga telang, yaitu antosianin dan 

flavonoid, lebih berperan sebagai 

pigmen serta antioksidan dibandingkan 

sebagai pembentuk aroma, sehingga 

kontribusinya terhadap perubahan aroma 

tergolong rendah. 

Rasa 

 Berdasarkan hasil riset bahwa 

penambahan bubuk bunga telang pada 

kefir susu sapi berpengaruh terhadap 

tingkat kesukaan panelis terhadap aspek 

rasa, di mana terjadi penurunan 

preferensi sensorik, yaitu dari 5,23 

(kategori agak suka) pada kontrol (T0) 

menjadi 3,37 (kategori agak tidak suka) 

pada perlakuan 1,5% (T3). Hasil analisis 

sidik ragam mengetahui bahwa 

perlakuan menunjukkan pengaruh yang 

signifikan terhadap rasa (P=0,000), di 

mana uji DMRT mengungkapkan 

perbedaan yang nyata antar masing-

masing kelompok perlakuan. Penurunan 

tingkat kesukaan tersebut diduga 

berkaitan dengan kandungan senyawa 

fenolik, flavonoid, dan antosianin pada 

bunga telang yang dapat menghasilkan 

sensasi rasa pahit serta sepat (astringent), 

sehingga kurang disukai oleh panelis. 

Selain itu, penambahan bubuk bunga 

telang juga diduga mengganggu 

keseimbangan cita rasa kefir yang secara 

alami memiliki karakter rasa asam akibat 

fermentasi oleh bakteri asam laktat 

(Salma et al., 2026). 

KESIMPULAN 

 Hasil riset menampilkan kalau 

akumulasi bubuk bunga telang( Clitoria 

ternatea) membagikan pengaruh 

terhadap kualitas fisikokimia kefir susu 

sapi. Perlakuan akumulasi bubuk bunga 

telang dikenal bisa tingkatkan kegiatan 

antioksidan, kandungan protein, serta 

viskositas produk, tetapi merendahkan 
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nilai pH kefir. Hal ini mengindikasikan 

bahwa kandungan senyawa bioaktif pada 

bunga telang berkontribusi terhadap 

peningkatan kualitas fungsional kefir. 

Selain memengaruhi karakteristik 

fisikokimia, penambahan bubuk bunga 

telang juga berdampak pada tingkat 

kesukaan panelis, terutama terhadap 

atribut warna dan rasa yang 

menunjukkan kecenderungan menurun 

pada konsentrasi yang lebih tinggi. 

Sementara itu, atribut aroma relatif tidak 

mengalami perubahan nyata karena 

karakter aroma kefir tetap didominasi 

oleh komponen yang dihasilkan selama 

proses fermentasi. 
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