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ABSTRAK: Preferensi konsumen terhadap sebuah produk perlu diperhatikan khususnya untuk produk yang
masih jarang beredar di masyarakat seperti kefir air (water kefir). Pada penelitian ini, pembuatan water kefir
menggunakan bahan dasar berupa serbuk ashitaba (Angelica keiskei). Tanaman ashitaba banyak dibudida-
yakan di Indonesia namun sedikit pemanfaatannya. Ashitaba memiliki banyak manfaat seperti antihiperten-
si, antistroke, dan kaya akan antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui faktor penting penentu
preferensi konsumen terhadap water kefir teh ashitaba menggunakan kuesioner daring dengan metode
Principal Component Analysis (PCA) serta mengetahui pengaruh dari variasi konsentrasi serbuk ashitaba
dan lama perebusan terhadap aktivitas antioksidan water kefir teh ashitaba. Hasil analisis dengan metode
PCA didapatkan beberapa faktor, dari faktor yang terpenting hingga faktor yang dianggap kurang penting
bagi konsumen dalam membuat keputusan untuk membeli water kefir teh ashitaba. Faktor-faktor tersebut
adalah aktivitas antioksidan, kandungan vitamin C, dan total bakteri asam laktat dengan skor berturut-turut
0,854; 0,816; dan 0,778. Penelitian ini juga dilakukan untuk mengetahui pengaruh dari konsentrasi serbuk
teh ashitaba (5 dan 10%) dan lama perebusan (2, 5, dan 8 menit) terhadap aktivitas antioksidan dari wa-
ter kefir teh ashitaba. Hasil uji aktivitas antioksidan yang didapat dari nilai inhibisi terhadap DPPH yaitu
sebesar 55,57+0,56% didapat dari konsentrasi serbuk teh ashitaba 10% b/v dan lama perebusan 8 menit.

Kata kunci: ashitaba; kefir air; PCA; preferensi konsumen

ABSTRACT: Consumer preference need to be considered, particularly for products that are rarely available in
the public, such as water kefir. Ashitaba (Angelica keiskei) powder is the main ingredient in this study. Ashitaba
is mainly grown in Indonesia, still underutilized, although has beneficial properties. The purpose of this study,
to know important factors of consumer preference to buy water kefir made from ashitaba tea using an online
questionnaire then analyzed with principal component analysis (PCA). Determining factors of consumer to buy
product are obtained from the analysis with PCA method, from the most to less important that are considered
consumers to buy water kefir ashitaba tea. These factors are the antioxidant activity, vitamin C, and total lactic
acid bacteria with a score of 0.854; 0.816; and 0.778, respectively. Another purpose is to determine the effect and
interaction of ashitaba tea powder concentration (5 and 10%) and time to boil (2, 5, and 8 minute) on the anti-
oxidantactivity from water kefir ashitaba tea. The result showed that antioxidant activity, presented by inhibition
value against DPPH, is 55.57+0.56% from ashitaba tea powder concentration 10% and boiling time 8 minutes.

Keywords: ashitaba; consumer preference; PCA; water kefir
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1. Pendahuluan

Preferensi konsumen terhadap suatu produk
perlu diperhatikan, khususnya pada suatu
produk yang masih jarang beredar di masyara-
kat seperti minuman fermentasi contohnya wa-
ter kefir. Saat terdapat suatu produk baru, perlu
dilakukan analisis preferensi konsumen dalam
melakukan pembelian juga perlu diperhatikan
faktor penentu yang menjadi dasar perilaku kon-
sumen itu sendiri. Preferensi konsumen memiliki
arti sebagai kesukaan, pilihan atau sesuatu hal
yang lebih disukai konsumen dan terbentuk dari
persepsi konsumen terhadap suatu produk. Fak-
tor yang mempengaruhi preferensi konsumen
antara lain atribut, kepentingan secara personal,
faktor psikologis antara lain kepercayaan dan
kepuasan, faktor budaya dan faktor sosial [1].
Keputusan konsumen berkaitan erat dengan
informasi yang dimiliki dan pengetahuan kon-
sumen tentang produk yang akan dibelinya. Pada
proses pengambilan keputusan, pengaruh situasi
konsumen akan memberikan hasil akhir yang
berbeda untuk masing-masing konsumen [2].
Principal component analysis (PCA) salah satunya
dapat digunakan untuk membantu menentukan
keputusan konsumen untuk membeli produk.
PCA adalah teknik untuk mengurangi dimensi se-
buah kumpulan data atau variabel, meningkatkan
interpretabilitas tetapi pada saat yang sama me-
minimalkan kehilangan informasi, dan PCA dapat
menemukan variabel baru seperti komponen
utama [3].

Penelitian ini bertujuan untuk mengembang-
kan salah satu jenis tanaman yang masih jarang
dimanfaatkan oleh masyarakat yaitu ashitaba
dalam bentuk berupa water kefir. Ashitaba memi-
liki nama latin Angelica keiskei termasuk tumbu-
han carrot family yang berasal dari Jepang. Ashi-
taba banyak dibudiayakan di Indonesia karena
memiliki banyak manfaat salah satunya seperti
antidiabetes, antihipertensi anti-inflamasi, dan
antistroke [4] yang artinya ashitaba baik untuk
sistem peredaran darah dan juga mengandung
antioksidan yang baik bagi tubuh [5]. Selama ini

masyarakat belum dapat memanfaatkan tana-
man ashitaba secara optimal sehingga tanaman
ashitaba hanya banyak digunakan sebagai bahan
baku obat [6]. Batang ashitaba memiliki getah
yang berwarna kuning, getah ini disebut sebagai
chalcone. Chalcone lebih banyak digunakan pada
dunia medis karena memiliki struktur molekul
yang aktif dan mempunyai sifat kemopreventif,
antidiabetes, anti bakteri, anti-inflamasi, serta
manfaat lainnya [7,8]. Senyawa chalcone ada
berbagai macam antara lain adalah 4-hydroxy-
derricin dan xanthoangelol yang bersifat sebagai
anti-inflamasi dan antidiabetes [9] sehingga me-
nimbulkan kecenderungan untuk memanfaatkan
chalcone sebagai obat, dan membuat bagian lain
dari tanaman ashitaba menjadi kurang diperha-
tikan, yang kemudian digunakan sebagai bahan
dasar penelitian ini.

Kefir merupakan salah satu jenis minuman
fermentasi yang dibuat dari susu, air atau santan
kelapa yang telah dipasteurasi dan difermentasi
menggunakan biji kefir (kefir grain) [10]. Kefir
grain atau biji kefir yaitu berasal dari kumpu-
lan bakteri asam laktat seperti Lactobacillus sp.,
Streptococcus sp., Lactococcus, Leuconostoc dan
beberapa jenis ragi/khamir non-patogen seperti
Kluyveromyces, Candida, Saccharomyces, dan Pi-
chia yang terbungkus oleh suatu matriks polisa-
karida [11,12]. Menurut Joseph dan Bachhawat
[13] saat proses fermentasi kefir berlangsung
bakteri akan berperan dalam menghasilkan asam
laktat, asam asetat, diacetyl, etanol, dan asetalde-
hida yang merupakan komponen pembentuk fla-
vor, sedangkan ragi menghasilkan karbon diok-
sida dan sedikit alkohol yang akan menimbulkan
sedikit rasa alkohol dan soda.

Tujuan lain melakukan penelitian ini adalah
mengembangan produk dari bahan baku tana-
man ashitaba dengan cara mengetahui respon
dan faktor penting yang mempengaruhi prefer-
ensi konsumen pada water kefir dengan bahan
dasar tanaman ashitaba dengan metode PCA yang
diharapkan dapat membantu dalam pengemban-
gan produk berbahan dasar tanaman ashitaba
serta mengetahui aktivitas antioksidan dan ka-
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dar etanol yang dimiliki oleh water kefir dengan
bahan dasar tanaman ashitaba.

2. Metode penelitian
2.1.Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian
ini meliputi kefir grain yang didapat dari
Laboratorium Bionutrisi dan Inovasi Pangan
Universitas Surabaya serta serbuk ashitaba yang
telah diayak menggunakan ayakan berukuran 70
mesh dan diperoleh dari pusat pengembangan
produk berbasis ashitaba di Trawas melalui
proses pengeringan secara konvensional
menggunakan panas matahari hingga kadar air

mencapai 3-6%.

2.2, Refresh water kefir grain

Sebanyak 500 mL air mineral dipanaskan ke-
mudian ditambahkan gula pasir (Gulaku®) se-
banyak 10% b/v dan diaduk. Campuran air dan
gula didinginkan hingga mencapai suhu ruang.
Water kefir grain kemudian dimasukkan pada
larutan gula. Kefir grain disaring dan disimpan

pada suhu dingin dengan larutan gula yang baru.

2.3. Pembuatan water kefir teh ashitaba
Sebanyak 10% b/v serbuk ashitaba ditimbang
dan dilarutkan menggunakan air. Selanjutnya, di-
lakukan perebusan selama 2 menit. Serbuk teh
disaring dan ditambahkan gula pasir dengan kon-
sentrasi yang telah ditetapkan yakni 15% b/v, di-
lanjutkan dengan proses fermentasi dengan cara
inkubasi pada suhu 37°C selama 16 jam meng-
gunakan water kefir grain sebanyak 10% b/v.
Penentuan lama fermentasi terbaik ini dilihat dari
kadar etanol yang tidak melebihi 1%, ditetapkan
dengan menggunakan metode Gas Chromatog-
raphy. Pengukuran kadar etanol tersebut diuji-
kan pada Laboratorium Teknologi Bioproses dan
Proses Lingkungan (TBPL) Universitas Surabaya
dengan rincian seperti berikut ini, kolom yang
digunakan HP 19095P-q04, suhu maksimal ko-
lom sebesar 290°C, aliran awal sebesar 11,5 mL/

menit, tekanan awal sebesar 16,48 psi dengan
kecepatan rata-rata 98 cm/detik, inlet: front inlet,
outlet: front detector. FID pada suhu 300°C, aliran
hidrogen dan udara masing-masing 30 mL/me-
nit, laju aliran 45 mL/menit, dengan tipe gas yang
digunakan adalah Helium.

2.4. Perancangan kuesioner online

Kuesioner online (Google Form) terdiri dari be-
berapa bagian yakni bagian data responden yang
berisi jenis kelamin, usia, pendidikan terakhir, pe-
kerjaan, status pernikahan, rata-rata pendapatan,
dan domisili. Bagian screening responden, berisi-
kan kriteria-kriteria khusus berupa pengalaman
responden dalam mengkonsumsi minuman beru-
pa teh herbal dan pengetahuan mengenai tana-
man ashitaba ataupun water kefir yang bertujuan
untuk menyeleksi responden layak atau tidak
untuk melanjutkan pengisian kuesioner tersebut,
lalu masuk ke bagian pendahuluan yang berisi-
kan pengenalan terhadap minuman fermentasi,
water kefir, dan tanaman ashitaba. Terakhir ma-
suk pada bagian penilaian evaluasi atribut (varia-
bel) terhadap minuman water kefir teh ashitaba.

2.5. Analisis aktivitas antioksidan

Sebanyak 5 dan 10% b/v serbuk ashitaba
masing-masing ditimbang, kemudian dilarutkan
menggunakan air. Perebusan dilakukan dengan
beberapa interval waktu yakni selama 2, 5,
dan 8 menit. Setelah perebusan, dilakukan
penyaringan. Gula pasir dengan konsentrasi
yang telah ditetapkan (15% b/v) ditambahkan,
kemudian dilakukan proses fermentasi selama
16 jam pada suhu 37°C. Penentuan lama
perebusan terbaik ini dilihat dari aktivitas
antioksidan tertinggi menggunakan reagen
DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 0,1 mM
pada panjang gelombang 517 nm. Metode
analisa aktivitas antioksidan dilakukan menurut
Aryal et al [14] dengan beberapa modifikasi.
Kontrol yang digunakan adalah reagen DPPH
yang dilarutkan menggunakan metanol 99%,
sedangkan perbandingan sampel dan DPPH
adalah 1:1. Larutan dan reagen DPPH diinkubasi
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pada ruang gelap selama 30 menit. Hasil serapan
yang didapatkan kemudian dikonversi menjadi
persentase inhibisi yang dinyatakan sebagai

aktivitas antioksidan menggunakan rumus
sebagai berikut:
.y, . _  absorbansi kontrol — absorbansi sampel
% Inhibisi = absorbansi kontrol x 100%
2.6. Analisa data

Uji validasi dan reliabilitas kuesioner dianalisa
untuk mengetahui apakah kuesioner sudah
layak atau tidak dilihat dari hasil koefisien alpha
Cronbach. Penelitian menggunakan kuesioner
dianalisis menggunakan Principal Component
Analysis (PCA) menggunakan program Minitab
18 dan Microsoft Excel 2013. Analisa komponen
utama dilakukan dengan cara menentukan
jumlah faktor melalui nilai eigen value yang
dihasilkan yang menerangkan keragaman faktor
tersebut (X1-X15)
dan berakhir pada penentuan factor loading

pada beberapa variabel

(koefisien korelasi).

3. Hasil dan pembahasan
3.1. Validitas dan reliabilitas kuesioner online
Berdasarkan hasil uji validitas menunjukkan
bahwa butir variabel yang diedarkan bersifat
valid ditandai dengan nilai korelasi pearson
lebih besar dari nilai r tabel (Tabel 1). Pengujian
reliabilitas butir variabel menggunakan nilai
alpha Cronbach yang didapatkan sebesar 0,9269
(>0,6)
variabel-variabel tersebut reliable.

sehingga dapat disimpulkan bahwa

3.2. Karakteristik responden

Penelitian ini melibatkan 211 responden,
terdiri dari 79 orang laki-laki (37%) dan 132
(63%).
pendidikan responden mayoritas adalah Strata

orang perempuan Latar belakang
1 (S1). Responden didominasi oleh mahasiswa/i
sebesar 55% dan minoritas responden adalah
pensiunan sebesar 2% (Gambar 1). Pendapatan

responden sangat beragam, dimana sebagian

besar (28%) berpendapatan pada rentang Rp.
500.001-1.500.000 (Gambar 2).

Kuesioner tersebar secara online, sehingga
didapatkan pula domisili responden yang
beragam. Peringkat 3 teratas adalah responden
berdomisili di Kota Surabaya (140 orang), diikuti
responden dari Kota Sidoarjo (31 orang), dan

Kota Malang (12 orang).

3.3. Screening responden
dilakukan
menyeleksi responden agar hanya responden

Screening  responden untuk
dengan Kkriteria-kriteria khusus yang diinginkan
dapat mengisi kuesioner. Pertanyaan pertama
mengacu pada apakah responden pernah
teh herbal. Sebanyak 80%

responden pernah mengkonsumsi teh herbal

mengkonsumsi

dan 20% sisanya tidak. Teh hijau merupakan teh
herbal yang paling banyak dikonsumsi. Kemudian
screening dilanjutkan pada pernah atau tidaknya
responden mengkonsumsi produk minuman
fermentasi dalam bentuk apapun. Sebanyak
192 responden (91%) pernah mengkonsumsi
minuman fermentasi, sehingga berakhir pada
responden yang dapat melanjutkan untuk mengisi
kuesioner mengerucut menjadi 192 orang.

3.4. Pengenalan responden terhadap minuman
fermentasi
Masyarakat pada umumnya sering

mengkonsumsi minuman fermentasi berupa

yoghurt. Hal tersebut dibuktikan dari hasil

kuesioner yang menyatakan bahwa 56%

responden pernah mengkonsumsi yoghurt.

Hal ini sangat beralasan karena yoghurt sudah

banyak beredar di masyarakat dan variasi

yoghurt yang dijual sangat beragam. Masyarakat
dapat menikmatinya dalam bentuk maupun rasa
yang beraneka ragam. Mayoritas responden

(40%) menyukai minuman fermentasi tersebut,

sedangkan 31% dan 23%

menyatakan lumayan suka dan sangat suka.

masing-masing

Alasan responden menyukai dan tidak menyukai
minuman fermentasi pun beragam. Mayoritas
fermentasi

responden menyukai minuman
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Tabel 1. Hasil uji validitas peubah faktor-faktor pengambilan keputusan pembelian water kefir teh ashi-

taba
No. n=25;a=0,05;r-tabel = 0,381
Variabel Nilai korelasi Pearson Valid
1. Rasaasam 0,666409969 Ya
2. Rasa manis 0,570186359 Ya
3. Rasabersoda 0,552410498 Ya
4, Aroma asam 0,674854017 Ya
5. Aroma alkohol 0,624758018 Ya
6. Rasa khas ashitaba 0,761232912 Ya
7. Warna 0,584415108 Ya
8. Kandungan antioksidan 0,911956872 Ya
9. Kandungan vitamin C 0,885652788 Ya
10. Total bakteri asam laktat 0,887992379 Ya
11. Kehalalan produk 0,652507857 Ya
12. Harga produk 0,652944986 Ya
13. Desain kemasan 0,597774108 Ya
14. Legalitas produk 0,816606318 Ya
15. Expired date 0,832171866 Ya
150
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Gambar 1. Sebaran responden berdasarkan usia
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Gambar 2. Sebaran responden berdasarkan pendapatan per bulan
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Gambar 3. Berbagai alasan responden menyukai (a) dan tidak menyukai minuman fermentasi (b)

karena minuman fermentasi dipercaya dapat

melancarkan pencernaan. Mayoritas alasan
responden tidak menyukai minuman fermentasi
dikarenakan masa simpan minuman fermentasi
yang tidak lama bila tidak diberikan perlakuan
secara khusus saat penyimpanannya. Persentase
berbagai alasan responden menyukai dan tidak
menyukai minuman fermentasi ditunjukkan pada

Gambar 3a dan b.

3.5. Pengenalan responden terhadap water kefir

Sebanyak 46% responden pernah mengkon-
sumsi water kefir, namun nilai tersebut lebih
rendah dari responden yang tidak pernah meng-
konsumsi yakni sebanyak 54% responden. Hal
ini sangat beralasan mengingat produk water ke-
fir masih jarang dijual di pasaran, sehingga res-
ponden tidak mengetahui rasa dari water kefir.
Hasil tersebut dapat dilihat dari persentase dari
mana asal mengenal water kefir (Gambar 4) dan
didapatkan bahwa hasil untuk supermarket/
minimarket cenderung kecil yakni sebesar 9%

dari 192 responden saja. Hal ini juga berakibat
pada responden yang mengatakan bahwa sangat
jarang dalam mengkonsumsi water kefir yakni
sebesar 82% dari 192 responden.

3.6. Pengenalan responden terhadap tanaman
ashitaba
Mayoritas responden (83%) mengetahui

tanaman ashitaba, namun hanya sedikit (8%)

yang penah mengkonsumsinya. Responden

mengkonsumsi tanaman ashitaba dalam bentuk
teh. Dari berbagai bentuk konsumsi tanaman
ashitaba tersebut, persentase yang menyukai

(yaitu 35%) rasa dari tanaman ashitaba lebih

kecil dari pada yang tidak menyukainya. Namun

demikian, mayoritas responden mengaku setuju
bila tanaman ashitaba ini diproduksi dalam
bentuk water kefir dan akan berniat membelinya,

seperti yang ditunjukkan pada Gambar 5a dan b.
Pada bagian pengenalan terhadap minuman

fermentasi masyarakat lebih mengenal yoghurt

dari pada minuman fermentasi yang lain. Hal
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Gambar 5. Respon responden terhadap tanaman ashitaba yang akan dibuat menjadi produk water kefir
(a) dan untuk membeli water kefir ashitaba (b)

ini dikarenakan produk yoghurt telah banyak
dipasarkan dalam berbagai macam merk dalam
berbagai bentuk dan rasa. Konsumen menyukai
minuman fermentasi karena dapat melancarkan
pencernaan, juga karena adanya kandungan
bakteri
fermentasi. Contohnya pada water kefir, bakteri

probiotik yang membantu proses

dan yeast saling berkomplemen untuk membantu
Bakteri
terkandung dalam kefir grain antara lain adalah

proses fermentasi. dan yeast yang
Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus,

Acetobacter, Saccharomyces unisporus,
Saccharomyces cerevisiae, dan Saccharomyces
exigus memiliki hasil metabolisme berupa
bakteriosin yang berguna sebagai pencegah
beberapa gangguan dan infeksi pencernaan [15].
Para konsumen juga memberikan komentar
tentang masa simpan dari minuman fermentasi

yang tidak lama karena aktivitas bakteri di

dalam minuman fermentasi yang bekerja apabila
minuman tersebut tidak disimpan pada suhu
rendah, karena bakteri asam laktat bekerja secara
optimal pada suhu ruang hingga hangat.

3.7. Komponen utama dalam proses keputusan

pembelian

Atribut dalam water kefir teh ashitaba menjadi
variabel-variabel yang akan diteliti tingkat
kepentingannya menggunakan metode PCA.
Variabel-variabel tersebut meliputi rasa asam
(X1), rasa manis (X2), rasa bersoda (X3), aroma
asam (X4), aroma alkohol (X5), rasa khas ashitaba
(X6), warna (X7), kandungan antioksidan (X8),
kandungan vitamin C (X9), total bakteri asam
laktat (X10), kehalalan produk (X11), harga
produk (X12), desain kemasan (X13), legalitas
produk (X14), dan expired date (X15).

Pengelompokan komponen utama dilihat
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dari nilai yang diberikan oleh setiap variabel
komponen utama. Komponen utama yang
dianalisis lebih lanjut memiliki sebuah syarat
yakni nilai eigen value =1. Dengan adanya
ketentuan tersebut, maka dihasilkan 6 faktor
yang menentukan proses pengambilan keputusan
dari pembelian water kefir teh ashitaba, yang
kemudian dilanjutkan dengan penentuan loading
factor. Semakin tinggi loading factor maka
semakin erat hubungan antara peubah dengan
faktor tersebut. Hasil analisa faktor utama dengan
PCA rotasi Varimax tersaji pada Tabel 2.

Pada proses penentuan komponen utama pada
pembelian water kefir teh ashitaba didapatkan 6
faktor utama yakni faktor komponen kelengkapan
faktor
informasi dan izin produk, faktor rasa dan

kandungan, komponen kelengkapan
faktor aroma, faktor warna dan rasa manis,
dan terakhir adalah faktor rasa bersoda yang
akan diperhatikan konsumen dalam melakukan
pembelian water kefir teh ashitaba. Hasil tersebut
didapatkan dari pengelompokan beberapa
variabel dengan eigen value 1. Oleh karena
itu, dapat disimpulkan bahwa konsumen akan
membeli produk water kefir teh ashitaba, sedetail
apapun pertimbangannya sebenarnya hanya
ada 3 faktor penting yang sungguh diperhatikan
oleh konsumen yakni kelengkapan kandungan,
kelengkapan informasi dan izin produk, serta sisi
organoleptik (rasa, aroma, dan warna) produk
(Tabel 3).

Faktor penting pertama adalah kelengkapan
kandungan yang terdiri dari variabel kandungan
antioksidan, kandungan vitamin C, dan total
bakteri asam laktat. Kandungan antioksidan
dan kandungan vitamin C pada water kefir teh
ashitaba memberikan efek positif bagi kesehatan
konsumen, salah satunya untuk mengurangi
resiko berbagai penyakit degeneratif. Total
bakteri asam laktat pada water kefir teh ashitaba
selain berperan sebagai agen pemfermentasi
produk, hasil dari metabolismenya (salah satunya
adalah bakteriosin) memiliki manfaat yang baik
bagi kesehatan pencernaan. Faktor kelengkapan
kandungan menjadi faktor terpenting pertama

yang dipertimbangkan oleh konsumen untuk
membeli water kefir teh ashitaba.

Faktor
kelengkapan

terpenting kedua adalah faktor
informasi dan izin produk.
Konsumen akan memilih membeli dan
mengkonsumsi sebuah produk, bila produk
tersebut memiliki informasi secara lengkap.
salah satu

Kehalalan produk merupakan

informasi yang dibutuhkan dalam produk
nantinya. Water kefir teh ashitaba akan memiliki
kadar alkohol (etanol) yang tidak lebih dari 1%
sesuai dengan fatwa halal MUI. Konsumen akan
lebih percaya pada produk yang memiliki legalitas
yang jelas, salah satunya adalah PIRT pada water
kefir teh ashitaba. Desain kemasan yang unik dan
warna yang menarik akan meningkatkan minat
masyarakat dalam membeli sebuah produk.
Desain ini nantinya harus berisikan nama produk
dari water kefir teh ashitaba juga informasi-
informasi terkait seperti kandungan produk, izin
produk, kehalalan produk, dan expired date.
Faktor penting ketiga menurut responden
dalam melakukan pembelian water kefir teh
ashitaba merupakan gabungan dari beberapa
faktor utama yang dirangkum menjadi satu yakni
sisi organoleptik. Hal ini berarti rasa dari produk
tersebut yang perlu diperhatikan setelah 2 faktor
lain sebelumnya. Faktor ini menjadi yang paling
terakhir karena pengenalan terhadap water kefir
dan juga tanaman ashitaba yang masih kurang.

3.8. Kadar etanol water kefir teh ashitaba

Water kefir teh ashitaba diuji kadar etanolnya
menggunakan metode gas chromatography (GC).
Sampel yang digunakan adalah konsentrasi ser-
buk ashitaba sebesar 10% dan gula sukrosa sebe-
sar 15% (Tabel 4).

Hasil uji kadar etanol sebagai penelitian pen-
dahuluan didapatkan bahwa kadar etanol sema-
kin meningkat seiring dengan makin lama waktu
fermentasi. Hal ini dikarenakan adanya akumu-
lasi kadar etanol dari hasil metabolisme antara
bakteri dan yeast. Pembentukan rasa asam pada
water kefir teh ashitaba berkaitan dengan suhu
dan lama fermentasi. Suhu 37°C merupakan suhu
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Tabel 2. Analisa faktor utama

Variabel Faktor 1 Faktor2 Faktor3 Faktor4 Faktor5 Faktor 6
Rasa asam (X1) 0,043 -0,282 0,742 0,330 -0,068 0,167
Rasa manis (X2) 0,313 -0,116 0,374 0,079 -0,555 0,086
Rasa bersoda (X3) 0,072 -0,054 0,124 0,201 -0,093 0,949
Aroma asam (X4) 0,330 -0,159 0,172 0,892 -0,101 0,025
Aroma alkohol (X5) 0,180 0,219 0,188 0,737 -0,056 0,294
Rasa khas ashitaba (X6) 0,309 -0,041 0,785 0,129 -0,148 0,034
Warna (X7) 0,268 -0,178 0,040 0,139 -0,850 0,069
Kandungan antioksidan (X8) 0,854 -0,252 0,139 0,109 -0,246 0,038
Kandungan vitamin C (X9) 0,816 -0,387 0,141 0,063 -0,207 0,077
Total bakteri asam laktat (X10) 0,778 -0,327 0,187 0,166 -0,212 0,043
Kehalalan produk (X11) 0,209 -0,803 0,014 0,136 0,041 -0,019
Harga produk (X12) 0,447 -0,645 0,124 -0,014 -0,275 0,091
Desain kemasan (X13) 0,280 -0,694 0,167 -0,147 -0,438 0,019
Legalitas produk (X14) 0,509 -0,697 0,256 -0,082 -0,182 0,066
Expired date (X15) 0,564 -0,565 0,344 0,005 -0,200 0,045
Eigen value 3,2056 2,8686 1,6899 1,6210 1,5701 1,0541
Proportion 0,458 0,137 0,059 0,052 0,050 0,044
Cumulative 0,458 0,595 0,654 0,707 0,757 0,801
Tabel 3. Pengelompokan faktor utama

Faktor utama Variabel Nama kelompok faktor
Pertama Kandungan antioksidan (X8) Kelengkapan kandungan

Kandungan vitamin C (X9)

Total bakteri asam laktat (X10)
Kedua Kehalalan produk (X11) Kelengkapan informasi dan izin

Legalitas produk (X14) produk

Desain produk (X13)

Harga produk (X12)

Expired date (X15)
Ketiga Rasa khas ashitaba (X6) Sisi organoleptik

Rasa asam (X1)
Keempat Aroma asam (X4)

Aroma alkohol (X5)
Kelima Warna (X7)

Rasa manis (X2)
Keenam Rasa bersoda (X3)

Keterangan: variabel diurutkan berdasarkan hasil statistik tingkat kepentingan konsumen terhadap pembelian water kefir teh ashitaba (di-

urutkan berdasarkan pada faktor paling penting hingga tidak penting)

Tabel 4. Hasil pengujian kadar etanol

Konsentrasi serbuk (%) Lama fermentasi (jam) % Etanol

10 16 0,915393
24 4,07761
40 29,32272
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optimal dari bakteri asam laktat untuk melaku-
kan metabolismenya. Bakteri asam laktat memi-
liki rentang suhu optimal 20-40°C [16]. Semakin
tinggi suhu fermentasi dan semakin dekat pula
dengan suhu optimal bakteri untuk tumbuh,
maka metabolisme bakteri tersebut terjadi lebih
cepat pula. Lama fermentasi juga berperan pada
pembentukan rasa asam suatu produk minuman
fermentasi. Semakin lama waktu fermentasi,
produksi asam laktat oleh bakteri asam laktat
semakin meningkat pula. Hal ini sesuai dengan
penelitian Lengkey dan Balia [17] bahwa total
asam pada kefir akan semakin meningkat seiring
dengan bertambahnya waktu fermentasi, sehing-
ga kefir dengan waktu fermentasi yang paling
panjang akan menghasilkan total asam tertinggi.

3.9. Aktivitas antioksidan water kefir teh
ashitaba

Aktivitas antioksidan water kefir teh ashitaba
diuji dengan menggunakan metode DPPH.
Sampel yang digunakan yakni water kefir teh
ashitaba dengan kefir grain sebanyak 10% b/v,
gula sebanyak 15% b/v, dan menggunakan
konsentrasi serbuk ashitaba sebesar 5 dan 10%
dengan variasi lama perebusan 2, 5, dan 8 menit
(Tabel 5).

Hasil uji menunjukkan bahwa pengujian ini
memiliki persebaran data normal dan homogen
dengan nilai p value >0,05. Dari data aktivitas
antioksidan menunjukkan bahwa variasi lama
perebusan dan konsentrasi serbuk ashitaba
memberi pengaruh yang signifikan pada aktivitas
antioksidan (p value <0,05), yang berarti semakin
lama perebusan teh ashitaba maka aktivitas
antioksidan menjadi semakin tinggi, dan semakin
tinggi konsentrasi serbuk ashitaba maka semakin
tinggi pula aktivitas antioksidan. Hasil uji statistik

menunjukkan kombinasi antara variasi lama
perebusan dan konsentrasi serbuk ashitaba tidak
memiliki interaksi terhadap aktivitas antioksidan
water kefir teh ashitaba (p value >0,05). Hal
ini menunjukkan kedua faktor tersebut tidak
saling terkait dalam mempengaruhi aktivitas
antioksidan yang dihasilkan oleh water kefir teh
ashitaba.

Hasil wuji statistik terhadap aktivitas
antioksidan menunjukkan bahwa variasi lama
perebusan dan variasi konsentrasi serbuk
ashitaba memberikan pengaruh terhadap

aktivitas antioksidan water kefir teh ashitaba.
Pada hasil aktivitas antioksidan memperlihatkan
bahwa aktivitas antioksidan semakin besar bila
konsentrasi serbuk ashitaba dan lama perebusan
juga makin besar. Water kefir teh ashitaba dengan
konsentrasi serbuk 10% dan lama perebusan 8
menit memberikan aktivitas antioksidan tertinggi
yaitu 55,57%0,56, sedangkan aktivitas terendah
yakni water kefir teh ashitaba dengan konsentrasi
serbuk 5% dan lama perebusan 2 menit yaitu
42,21%=*1,56. Antioksidan merupakan senyawa
pemberi elektron (electron donor) atau reduktan,
DPPH adalah radikal bebas
stabil dan kehilangan spektrum pada panjang

organik yang

gelombang 515-528 nm saat menerima elektron
[18]. Antioksidan juga merupakan senyawa
yang dapat menghambat reaksi oksidasi dengan
mengikat radikal bebas. Antioksidan dapat
berkontribusi pada perlindungan dari penyakit.
Konsumsi antioksidan alami dapat menekan
tingkat morbiditas dan mortalitas akibat penyakit
degeneratif [19].

Peningkatan konsentrasi serbuk ashitaba
dapat meningkatkan aktivitas antioksidan
dari water kefir teh ashitaba karena tanaman

ashitaba ini sendiri tinggi antioksidan yang baik

Tabel 5. Nilai % inhibisi terhadap DPPH pada pengujian aktivitas antioksidan

Konsentrasi serbuk ashitaba (% b/v)

Nilai inhibisi (%) pada berbagai lama perebusan

2 menit 5 menit 8 menit
5 42,21 +1,55 48,08+0,78 53,30 £0,78
10 49,34 +1,50 52,79 +1,13 55,57 £ 0,56
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bagi tubuh [20,21]. Semakin lama perebusan
membuat senyawa-senyawa yang ada di dalam
serbuk ashitaba semakin terekstraksi sehingga
semakin tinggi pula aktivitas antioksidannya.
Selain itu antioksidan pada water kefir terbentuk

dengan sendirinya pada saat fermentasi
dengan terbentuknya senyawa fenol yang
dapat meningkatkan aktivitas antioksidan.

Menurut Primurdia [22] peningkatan aktivitas
antioksidan sama dengan peningkatan total fenol
dan flavonoid pada bahan yang difermentasi
oleh bakteri asam laktat. Peningkatan aktivitas
antioksidan juga dikarenakan oleh peningkatan
total asam pada water kefir. Menurut Satir dan
Guzel-Seydim [23] asam yang terbentuk pada
saat fermentasi akan mengoptimalkan aktivitas
antioksidan pada produk.

4, Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpul-
kan bahwa faktor penting penentu preferensi
konsumen water kefir teh ashitaba adalah keleng-
kapan kandungan sebagai faktor paling penting,
kemudian disusul dengan faktor kelengkapan
informasi dan izin produk, serta faktor yang ter-
akhir adalah sisi organoleptik (rasa, aroma, dan
warna) dari water kefir teh ashitaba. Konsentrasi
serbuk ashitaba dan lama perebusan masing-ma-
sing memberikan pengaruh terhadap aktivitas
antioksidan, namun interaksi antara keduanya
tidak menunjukkan pengaruh terhadap aktivitas
antioksidan water kefir teh ashitaba.
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