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SUMMARY 
 

 

NADHILLA PUTRI DESI LESTARI, Sensory and Antioxidant Activity 

Characteristics Kefir Milk from Lotus Seed (Nelumbo nucifera) (Supervised By 

ACE BAEHAKI). 

 
 

This reseacrch aimed to measure the effect of increasing the concentration of 

lotus seed milk (Nolumbo nucifera) on sensory characteristics and antioxidant 

activity. This research method used a Randomized Block Design (RAK) with 

different treatment concentrations of lotus seed milk with 5 levels of treatment A0 

(100% cow's milk and 0% lotus seed milk), A1 (75% cow's milk and 25% lotus 

seed milk), A2 (50% milk cow's milk and 50% lotus seed milk), A3 (25% cow's 

milk and 75% lotus seed milk), A4 (0% cow's milk and 100% lotus seed milk) and 

repeated 3 times. The treatment parameters observed included sensory analysis 

(color, aroma, taste, and viscosity), pair differentiation test  and antioxidant 

activity analysis. The results showed that increasing the concentration of lotus 

milk had a significant effect on the senses, namely color, aroma, taste, viscosity.  

Antioxidant activity using the DPPH method resulted in % inhibition values 

ranging from 44,39% to 59,01%. From the results of the pair test, it is known that 

milk kefir from lotus seed milk has different characteristics in terms of color and 

viscosity but has the same taste and aroma when compared to commercial milk 

kefir. 

 

 
Keywords : concentration, fermentation, kefir, Nelumbo nucifera and lotus milk. 
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RINGKASAN 
 

 

NADHILLA PUTRI DESI LESTARI, Karakteristik Sensori dan Aktivitas 

Antioksidan Susu Kefir dari Susu Biji Lotus (Nelumbo nucifera) (Supervised By 

ACE BAEHAKI). 

 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengukur pengaruh penambahan konsentrasi susu 

biji lotus (Nolumbo nucifera) terhadap karakteristik sensoris dan aktivitas 

antioksidan. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan perlakuan perbedaan konsentrasi susu biji lotus dengan 5 taraf 

perlakuan A0 (100 % susu sapi dan 0 % susu biji lotus), A1 (75 % susu sapi dan 25 

% susu biji lotus), A2 (50 % susu sapi dan 50% susu biji lotus), A3 (25 % susu sapi 

dan 75% susu biji lotus), A4 (0 % susu sapi dan 100% susu biji lotus) dan 

dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Parameter perlakuan yang diamati meliputi 

analisis sensoris (warna, aroma, rasa dan kekentalan), uji pembedaan pasangan serta 

analisis aktivitas antioksidan. Hasil penelitian menunjukan penambahan konsentrasi 

susu lotus berpengaruh nyata terhadap sensoris yaitu warna, aroma, rasa, 

kekentalan. Aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH menghasilkan nilai 

%inhibisi berkisar antara 44,39%-59,01%.  Dari hasil uji pasangan diketahui bahwa 

susu kefir dari susu biji lotus memiliki karakteristik yang berbeda dari segi warna 

dan kekentalan tetapi memiliki rasa dan aroma yang sama jika dibandingkan 

dengan susu kefir komersil. 

 

 
Kata kunci : konsentrasi, fermentasi, kefir, Nelumbo nucifera dan susu lotus. 
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BAB 1 

PENDAHLUAN 

 
1.1. Latar Belakang 

Radikal bebas yaitu suatu molekul tidak stabil dimana satu atau lebih elektron 

yang tidak berpasangan yang dapat menghancurkan molekul laiinya, molekul 

molekul ini disebut radikal bebas karena mereka mencoba mencuri beberapa 

elektron dari molekul lain. Molekul yang reaktif ini dapat merusak sel pada tubuh 

yang dapat menyebabkan munculnya penyakit degeneratif, sehingga diperlukan 

antioksidan yang dapat melindungi tubuh dari dampak radikal bebas dan 

mengurangi efek sampingnya. 

Antioksidan adalah  senyawa yang mencegah pembentukan radikal bebas. 

Ketersediaan antioksidan yang diproduksi oleh tubuh ini belum mencukupi 

sehingga dibutuhkannya asupan antioksidan dari luar tubuh misalnya dari bahan 

alam. Contohnya yaitu makanan ataupun minuman yang mengandung vitamin E, 

C, dan antioksidan dari golongan fenol dan polifenol contohnya  tumbuhan lotus. 

Tumbuhan lotus adalah tumbuhan rawa yang memiliki banyak sekali manfaat. 

Lotus juga mengandung berbagai zat yang berguna bagi tubuh. Biji lotus berwarna 

kuning pada biji yang muda dan berwarna putih pada biji yang tua dan tidak 

memiliki aroma dan rasa yang spesifik. Lotus mengandung bahan aktif seperti 

antioksidan (polifenol dan Vitamin C). 

Adanya berbagai macam kandungan nutrisi dan zat bioaktif pada tanaman 

lotus ini maka sangat baik untuk digunakan sebagai makanan ataupun minuman 

contohnya susu biji lotus. Susu kefir adalah minuman probiotik yang terbuat dari 

susu hasil fermentasi asam laktat dan ragi yang memiliki banyak manfaat bagi 

kesehatan. 

Standar Codex susu kefir(CODEXSTAN243-2003) yaitu rasa (asam/khas), 

tekstur atau penampakan (cair), aroma (asam/khas susu fermentasi) warna (putih). 

Adanya pengolahan susu biji lotus (Nelumbo nucifera) menjadi susu kefir 

merupakan salah satu upaya yang dapat diketahui bahwa susu biji lotus selain 

banyak menghasilkan olahan lain juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

pembuatan susu kefir, dimana susu biji lotus dan susu kefir ini merupakan bahan 

yang mengandung antibakteri dan antioksidan. Oleh karena itu perlu dilakukan 
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penelitian untuk mengidentifikasi sensori dan aktivitas antioksidan susu kefir biji 

lotus (Nelumbo nucifera) yang dapat digolongkan sebagai pangan fungsional.  

  

 1.2.Kerangka Pemikiran 

  Menurut penelitian hasil analisa antioksidan susu nabati mengasilkan nilai IC50 

berkisar 1247,83–2245,71ppm dan analisa sensori menunjukan bahwa perlakuan 

berpengaruh tidak nyata terhadap aroma dan rasa tetapi berpengaruh nyata terhadap 

kenampakan. Menurut penilitian biji lutos memiliki kandungan senyawa 

antioksidan berupa flavonoid, tannin, saponin dan lignin. Menurut penelitian 

mengenai karakteristik mikrobiologi susu kefir biji lotus, derajat  keasaman (pH) 

berkisar antara 3,57-3,99, total asam laktat 0,52-1,04%, total alkohol 0,56-1,10% 

dan total BAL yaitu 8,52-8,60 Log cfu/ml. Maka dari itu penulis tertarik pada 

kombinasi pengolahan karakteristik sensoris dan aktivitas antioksidan susu kefir 

dari susu biji lotus. 

 

 1.3.Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengukur karakteristik sensoris dan 

aktivitas antioksidan susu kefir dari susu biji lotus. 

 
 1.4.Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

tentang karakteristik sensoris dan aktivitas antioksidan susu kefir dari susu biji 

lotus yang kaya kandungan gizi sebagai pangan fungsional dengan memanfaatkan 

bahan yang memiliki nilai ekonomis rendah. 
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