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Abstrak 

Kefir merupakan hasil fermentasi susu dengan mikroorganisme di dalam bibit kefir yang terdiri atas bakteri 

asam laktat dan yeast. Pengolahan kefir menjadi produk perawatan wajah berupa masker merupakan salah satu 

inovasi yang dapat dilakukan guna meningkatkan nilai jual kefir. Bunga telang (Clitoria ternatea) merupakan 

tanaman herbal yang memiliki banyak manfaat yang berasal dari nutrien yang dikandungnya. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak bunga telang terhadap pH, total BAL, total yeast, 

dan aktivitas antibakteri pada masker kefir. Penelitian ini dilakukan secara eksperimental menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan konsentrasi (P1=0,1%, P2= 0,3%, P3=0,5%, P4=0,7%, 

P5=0,9%) dan pengulangan sebanyak 4 kali. Data penelitian yang diperoleh diolah dengan menggunakan 

analisis sidik ragam dan uji lanjut Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak bunga 

telang dapat meningkatkan total bakteri asam laktat, total yeast dan aktivitas antibakteri masker kefir. Namun 

memberikan pengaruh yang sama terhadap nilai pH masker kefir. Penambahan ekstrak bunga telang sebesar 

0,9% pada masker kefir menghasilkan total bakteri asam laktat 1,26×10
9
 cfu/ml, total yeast 2,21×10

9
 cfu/ml, 

aktivitas antibakteri tertinggi 8,23 mm dan pH sebesar 4,14. 

Kata kunci: Kefir, Bunga Telang (Clitoria ternatea), Bakteri Asam Laktat, Yeast, Aktivitas Antibakteri. 

Abstract 

Kefir is the result of milk fermentation with microorganisms in kefir grains consisting of lactic acid bacteria and 

yeast. Processing kefir into facial care products such as masks is one of the innovations that can be done to 

increase the value of kefir. Butterfly pea (Clitoria ternatea) is an herbal plant that has many benefits derived 

from the nutrients it contains. This study aims to determine the effect of adding butterfly pea extract on the pH, 

total lactic acid bacteria, total yeast, and antibacterial activity in kefir masks. This research was conducted 

experimentally using a Completely Randomized Design (CRD) with 5 concentration treatments (P1=0.1%, 

P2=0.3%, P3=0.5%, P4=0.7%, P5=0.9%) and repeated 4 times. The research data obtained were processed 

using analysis of variance and Duncan's multiple range test. The results showed that the addition of telang 

flower extract can increase the total lactic acid bacteria, total yeast and antibacterial activity of kefir masks. 

However, it has the same effect on the pH value of kefir mask. The addition of 0,9% butterfly pea extract in kefir 

mask resulted in total lactic acid bacteria of 1.26×10
9
 cfu/ml, total yeast of 2.21×10

9
cfu/ml, the highest 

antibacterial activity of 8.23 mm and pH of 4.14. 

Keywords: Kefir, Butterfly Pea (Clitoria ternatea), Lactic Acid Bacteria, Yeast, Antibacterial Activity. 
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PENDAHULUAN 

Susu segar adalah produk peternakan yang mudah rusak karena merupakan media yang baik 

untuk pertumbuhan mikroba. Oleh karena itu, susu perlu diolah lebih lanjut untuk mengurangi risiko 

tersebut. Fermentasi adalah salah satu teknologi yang dapat dilakukan. Susu kambing dapat 

difermentasi menjadi kefir yang merupakan minuman probiotik dengan kandungan bakteri asam laktat 

dan yeast, serta memiliki manfaat seperti antioksidan dan antibakteri. Fermentasi menghasilkan asam 

laktat dan senyawa lain yang memberikan aroma, rasa, dan tekstur khas. 

Indonesia memiliki tanaman bunga telang (Clitoria ternatea) yang mengandung fitokimia 

seperti flavonoid, saponin, tanin, dan alkaloid yang berfungsi sebagai antibakteri. Bunga ini memiliki 

manfaat untuk kesehatan dan kecantikan kulit, seperti menjaga kebersihan wajah, mencegah infeksi, 

dan mengurangi pertumbuhan bakteri penyebab masalah kulit. Antimikroba dalam bunga telang 
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memiliki potensi dalam pembuatan masker kefir yang dapat meningkatkan kadar asam laktat tanpa 

menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat, serta sebagai pewarna alami. 

Jerawat pada remaja hingga dewasa sering disebabkan oleh bakteri Staphylococcus 

epidermidis. Masker kefir susu kambing dengan ekstrak bunga telang dapat membantu mengangkat 

sel kulit mati dan minyak berlebih, serta mencerahkan kulit dan mengontrol keseimbangan sel kulit 

wajah. Potensi yang dimiliki oleh bunga telang ini dapat dijadikan potensi untuk pembuatan masker 

wajah. Oleh karena itu, penulis tertarik untuk meneliti Penelitian ini bertujuan menunjukkan nilai 

tambah dan manfaat dari susu kambing dan bunga telang. 

 

METODE 

1. Pembuatan ekstrak bunga telang 

Pembuatan ekstrak bunga telang diadaptasi dari Cahyaningsih et al. (2019) dengan 

modifikasi. Bunga telang yang telah dipisahkan dari daunnya ditimbang, kemudian dikeringkan 

menggunakan oven pada suhu 40°C selama 72 jam (3 hari). Bunga telang kering dihaluskan 

menggunakan blender dan disaring menggunakan saringan mesh 20. Bubuk bunga telang kemudian 

ditimbang dan dilakukan proses ekstraksi dengan cara maserasi pada bubuk bunga telang 

menggunakan etanol 97% dengan perbandingan 1:5. Aduk setiap 4 jam sekali selama 72 jam. 

Lakukan penyaringan dan ambil filtratnya, lalu masukkan ke dalam jar. Kemudian, dilakukan 

evaporasi menggunakan rotary evaporator untuk menghasilkan ekstrak bunga telang. 

2. Prosedur Pembuatan Mother Culture dan Intermediate Culture Kefir  

Pembuatan Mother Culture dan Intermediate Culture diadaptasi dari Yurliasni et al. (2021) 

dengan modifikasi. Susu skim bubuk dilarutkan ke dalam 100 mL aquades. Susu skim cair kemudian 

dimasukkan ke dalam jar dan dipanaskan menggunakan autoclave pada suhu 115℃ selama 3 menit. 

Susu skim yang telah disterilisasi didinginkan hingga mencapai suhu 27℃, kemudian ditambahkan 

starter kefir yang terdiri dari Lactococcus lactis, Lactococcus cremoris, Lactococcus diacetylactis, 

Lactobacillus acidophilus, Saccharomyces cerevisiae, dan Kluyveromyces lactis, serta maltodextrin 

sebanyak 1% dari volume total susu skim cair untuk pembuatan mother culture. Untuk pembuatan 

intermediate culture, yang ditambahkan berupa mother culture sebanyak 5%. Campuran tersebut 

kemudian diinkubasi pada suhu 27℃ selama 24 jam hingga koagulan yang sempurna terbentuk tanpa 

adanya pemisahan cairan dari padatan susu.  

3. Prosedur Pembuatan Kefir dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang  

Pembuatan Kefir dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang diadaptasi dari Supriatna et al. 

(2022) dengan modifikasi. Susu kambing dicairkan lalu sebanyak 1000 mL dituangkan ke dalam jar. 

Susu dipasteurisasi selama 30 menit pada suhu 80℃ menggunakan water bath. Susu didinginkan 

hingga suhu ruang (27ºC). Intermediate Culture sebanyak 5% ditambahkan ke dalam susu kambing. 

Sebanyak 50 mL susu dituangkan ke dalam masing-masing dari 20 jar kecil. Ekstrak bunga telang 

dengan konsentrasi 0,1%, 0,3%, 0,5%, 0,7%, dan 0,9% ditambahkan ke dalam setiap 4 jar, kemudian 

susu dihomogenkan. Inkubasi dilakukan pada suhu ruang selama 24 jam 

4. Prosedur Pembuatan Masker Kefir dengan penambahan Ekstrak Bunga Telang 

Pembuatan Masker Kefir dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang diadaptasi dari Y. 

Nurhayati (2016) dengan modifikasi. Sebanyak 20 buah jar kefir dengan 5 konsentrasi ekstrak telang 

yang berbeda disiapkan. Dextrin dan tepung bengkoang masing-masing seberat 5% ditimbang. 

Dextrin dan tepung bengkoang dimasukkan ke dalam jar, kemudian dihomogenkan menggunakan 

batang pengaduk. 

5. Pengujian nilai pH 

Perhitungan derajat keasaman (pH) dilakukan mengikuti prosedur yang dijelaskan oleh 

Yunivia et al. (2018). Proses dimulai dengan kalibrasi pH meter menggunakan buffer pH 7 dan 4, 

yang kemudian dibersihkan dengan aquades. Katoda pH meter dicelupkan ke dalam setiap sampel, 

dan dibiarkan beberapa saat hingga angka atau skala pH terdeteksi dan dicatat. Setelah setiap 

penggunaan, katoda indikator dibersihkan dengan aquades sebelum mengganti sampel larutan uji. 

6. Pengujian Total Bakteri Asam Laktat 

Perhitungan total bakteri asam laktat dilakukan mengikuti prosedur yang dijelaskan oleh 

Maturin & Peeler (2001). Proses dimulai dengan sterilisasi alat-alat yang akan digunakan untuk 

memastikan kebersihan dan mencegah kontaminasi. Setelah itu, sebanyak 1 mL sampel yang telah 

diencerkan diambil dan dituangkan ke dalam cawan petri steril. Media de Man, Rogosa, and Sharpe 
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Agar (MRSA), yang telah dipanaskan hingga mencapai suhu sekitar 50°C, dituangkan ke dalam 

cawan petri sebanyak 20 – 25 mL. Cawan petri kemudian diputar dengan membentuk angka 8 untuk 

memastikan bahwa sampel tercampur rata dengan media. Campuran yang terbentuk dibiarkan hingga 

mengeras atau membeku. Setelah itu, cawan petri diinkubasi pada suhu 37 ± 1°C selama 24 jam untuk 

memungkinkan pertumbuhan koloni bakteri. Setelah periode inkubasi selesai, total bakteri dihitung 

dalam satuan colony forming unit per mL. 

Pengamatan dilakukan dengan melakukan penjumlahan koloni bakteri asam laktat dengan 

perhitungan menggunakan rumus menurut Maturin & Peeler (2001) sebagai berikut:  

𝑁 =  
∑C

[(1 𝑋 𝑛₁)  +  (0,1 𝑋 𝑛₂)] 𝑋 (𝑑)
 

 Keterangan  : 

ƩC   : jumlah koloni pada seluruh cawan petri (25 – 250 koloni)  

n1   : jumlah cawan petri dari pengenceran pertama yang dihitung  

n2   : jumlah cawan petri dari pengenceran kedua yang dihitung  

d   : pengenceran pertama yang dihitung 

 

7. Pengujian Total Yeast 

Prosedur perhitungan total yeast dilakukan dengan cara yang hampir sama dengan 

perhitungan bakteri asam laktat. Perbedaannya ada pada media yang digunakan, media yang 

dugunakan pada pengujian total yeast adalah media Malt Extract Agar (MEA). Proses inkubasi 

pengujian total yeast dilakukan pada suhu 25°C selama 48 jam untuk memungkinkan pertumbuhan 

koloni yeast. Setelah periode inkubasi selesai, total yeast dihitung dengan menghitung jumlah koloni 

yang terbentuk pada cawan, kemudian dihitung menggunakan rumus yang sama seperti perhitungan 

total bakteri asam laktat. 

8. Pengujian Antibakteri 

Uji antibakteri dilakukan melalui beberapa tahap yang melibatkan persiapan suspensi bakteri 

uji dan pengujian antibakteri menggunakan metode sumuran. Pada tahap persiapan suspensi bakteri 

uji, metode yang digunakan mengikuti penelitian oleh Nurhayati et al. (2020). Sebanyak 0,5 

McFarland dibuat dengan mencampurkan 9,5 mL H2SO4 dan 0,05 BaCl. Suspensi koloni uji S. 

epidermidis disiapkan dengan mengambil satu ose koloni dari media NA padat dan menempatkannya 

ke dalam tabung reaksi berisi 5 mL NaCl fisiologis. Kekeruhan suspensi koloni uji dibandingkan 

dengan standar 0,5 McFarland dan suspensi digunakan sebagai inokulum dalam waktu 15 menit.  

Pada tahap pengujian antibakteri menggunakan metode sumuran, prosedur yang diikuti 

berdasarkan penelitian oleh Balouiri et al. (2016). Suspensi bakteri uji diinokulasi pada media MHA 

sebanyak 0,1 mL, dan sumuran dibuat menggunakan ujung lingkaran blue tip. Sampel masker kefir 

dengan lima perlakuan berbeda dan kontrol positif, masing-masing sebanyak 40 µL, dimasukkan ke 

dalam sumuran. Inkubasi dilakukan selama 24 jam pada suhu 37°C, dan zona bening di sekitar 

sumuran diamati untuk menilai aktivitas antibakteri kefir. Diameter hambat yang terbentuk diukur 

menggunakan jangka sorong sebanyak tiga kali pada posisi yang berbeda dan nilai rata-ratanya 

dihitung. 

Keterangan: 

A : Zona pertumbuhan Bakteri 

B : Zona Hambat 

A 

C 

B 
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C : Sumuran (Bahan Uji) 

: Pengukuran Zona Hambat 

 

Zona hambat yang merupakan aktivitas antibakteri diukur menggunakan jangka sorong 

sebanyak tiga kali seperti pada gambar pada posisi yang berbeda dan dirata-ratakan nilainya (Afriani 

et al., 2017). Hasil dari rata-rata zona total dan sumuran dihitung luasnya menggunakan rumus luas 

lingkaran: 

𝐿𝑢𝑎𝑠 𝐿𝑖𝑛𝑔𝑘𝑎𝑟𝑎𝑛 =
1

4
𝜋𝑑2 

Keterangan: 

π = 
22

7
 atau 3,14 

d = Diameter lingkaran 

 

Hasil dari perhitungan di dapatkan luas zona total dan luas sumuran. Kemudian untuk 

menentukan luas zona hambat bakteri dapat menggunakan rumus berikut: 

𝐿𝑢𝑎𝑠 𝑍𝑜𝑛𝑎 𝐻𝑎𝑚𝑏𝑎𝑡 𝐵𝑎𝑘𝑡𝑒𝑟𝑖 = 𝐿𝑢𝑎𝑠 𝑍𝑜𝑛𝑎 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 − 𝐿𝑢𝑎𝑠 𝑍𝑜𝑛𝑎 𝑆𝑢𝑚𝑢𝑟𝑎𝑛 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 1. Rata-rata Hasil nilai pH, Total Bakteri Asam Laktat, Total Yeast, Aktivitas Antibakteri, dan 

pH pada Masker Kefir dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang dengan konsentrasi P1 (0,1%), P2 

(0,3%), P3 (0,5%), P4 (0,7%), P5 (0,9%). 

Peubah 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 P5 

Nilai pH 4,26 4,20 4,15 4,15 4,14 

Total BAL (log cfu/ml) 7,29 7,23 8,28 8,10 9,09 

Total Yeast (log cfu/ml) 7,16 7,38 8,26 8,40 9,34 

Aktivitas Antibakteri (mm) 4,0 4,4 5,2 6,6 8,2 

 

1. Nilai pH Masker Kefir 

Berdasarkan data pada Tabel 1. masker kefir dengan penambahan ekstrak bunga telang 

memiliki nilai pH rata-rata antara 4,14 hingga 4,26. Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak bunga telang pada pembuatan masker kefir tidak berbeda nyata (P>0,01) 

terhadap nilai pH masker kefir. Nilai pH masker yang dihasilkan dalam penelitian ini masih tergolong 

aman untuk digunakan dan sesuai dengan pernyataan Fatmawati et al. (2020) yang menyatakan bahwa 

pH optimal untuk masker wajah adalah 4-5,5. 

Penambahan ekstrak bunga telang yang tidak berpengaruh signifikan terhadap nilai pH 

disebabkan oleh nilai pH ekstrak bunga telang yang mendekati pH kefir, yaitu 4,12 (Pertiwi et al., 

2023). Umumnya, pH kefir berkisar antara 4,2 – 4,6 (Farnworth & Mainville, 2003). Nilai pH masker 

kefir dalam penelitian ini berkisar 4,14‒4,26, tidak jauh berbeda dari penelitian Supriatna et al. (2022) 

dengan pH kefir antara 3,29-4,27. Populasi bakteri asam laktat yang sedikit akan meningkatkan pH 

masker, sedangkan populasi yang banyak akan menurunkannya. Penambahan ekstrak bunga telang 

dari 0,1% hingga 0,9% menghasilkan pH terendah pada konsentrasi 0,9% karena semakin banyak 

ekstrak bunga telang yang ditambahkan menandakan peningkatan nutrisi yang dapat diolah selama 

fermentasi, yang kemudian dapat meningkatkan populasi bakteri asam laktat dan menurunkan pH 

(Lindawati et al., 2015). 

2. Total Bakteri Asam Laktat Masker Kefir 

Berdasarkan data pada Tabel 1. masker kefir dengan penambahan ekstrak bunga telang 

memiliki nilai total bakteri asam laktat rata-rata dalam rentang 7,23 - 9,09 log cfu/ml atau 0,20 × 10
8
 

cfu/ml – 1,26 × 10
9
 cfu/ml. Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan ekstrak bunga 

telang pada pembuatan masker kefir berbeda nyata (P<0,01) terhadap nilai total bakteri asam laktat, 

yang kemudian diuji dengan uji jarak berganda Duncan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan 

penambahan ekstrak bunga telang. 

 



2024 Madani : Jurnal Ilmiah Multidisipline 

 

699 | Vol. 2 No. 7  Pengaruh Penambahan Bunga Telang (Raudya, dkk.) 
 

Tabel 2. Uji Berganda Duncan Masker Kefir dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang terhadap 

Nilai Total Bakteri Asam Laktat 

Perlakuan Rata-rata BAL 

(log cfu/ml) 

Signifikansi 

(0,01) 

P2 7,23 a 

P1 7,29 a 

P4 8,10 b 

P3 8,28 c 

P5 9,09 d 

 

Berdasarkan Tabel 2. total bakteri asam laktat pada masker kefir dengan penambahan ekstrak 

bunga telang konsentrasi 0,1% (P1) dan 0,3% (P2) berbeda tidak nyata terhadap total bakteri asam 

laktat. Namun, P1 dan P2 berbeda nyata dengan konsentrasi 0,5% (P3), 0,7% (P4), dan 0,9% (P5). 

Hasil uji jarak berganda Duncan menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan terhadap nilai 

total bakteri asam laktat pada masker kefir. Populasi bakteri asam laktat dalam masker kefir yang 

ditambahkan ekstrak bunga telang ini memenuhi standar yang ditetapkan oleh CODEX STAN 243 

(2011) dengan minimal total BAL 7 log CFU/ml dan SNI 7552 (2009) yaitu ≥ 10
6
 CFU/ml 

Penambahan ekstrak bunga telang pada pembuatan masker kefir berpengaruh terhadap total 

bakteri asam laktat. Populasi bakteri asam laktat yang tinggi disebabkan oleh kondisi lingkungan 

optimal dan nutrisi yang mencukupi selama fermentasi, memungkinkan bakteri untuk meningkatkan 

aktivitas dan regenerasi (Febrisiantosa et al., 2013). Ketersediaan nutrisi yang cukup sangat penting 

bagi pertumbuhan bakteri asam laktat, dengan prebiotik dari bunga telang berupa karbohidrat dan 

vitamin yang berperan mendukung pertumbuhan bakteri asam laktat (Setiarto et al., 2015; Sari (2023). 

Penggunaan tepung bengkuang yang mengandung inulin sebagai prebiotik juga mendukung 

peningkatan total bakteri asam laktat dalam masker kefir. Inulin, yang berasal dari umbi bengkuang, 

menyediakan nutrisi yang cocok bagi bakteri probiotik, memfasilitasi perkembangbiakan mereka 

(Diza et al., 2016). Temuan ini didukung oleh penelitian Sghir et al. (1998) yang menunjukkan bahwa 

inulin dapat difermentasi oleh bakteri asam laktat. Selain itu, penggunaan starter freezedried kefir 

yang mengandung yeast seperti Kluyveromyces lactis, yang mampu memfermentasi laktosa, juga 

memberikan nutrisi penting bagi pertumbuhan bakteri asam laktat (Viljoen, 2001). 

3. Total Yeast Masker Kefir 

Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 1. menunjukkan bahwa masker kefir dengan 

penambahan ekstrak bunga telang memiliki nilai total yeast rata-rata dengan rentang 7,16 – 9,34 log 

cfu/ml atau sejumlah 0,15 × 10
8
 cfu/ml – 2,21 × 10

9
 cfu/ml. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan 

bahwa penambahan ekstrak bunga telang pada pembuatan masker kefir berbeda nyata (P<0,01) 

terhadap nilai total yeast. Kemudian dilakukan pengujian jarak berganda Duncan untuk mengetahui 

perbedaan antar perlakuan penambahan ekstrak bunga telang pada pembuatan masker kefir. 

 

Tabel 3. Uji Berganda Duncan Masker Kefir dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang terhadap 

Nilai Total Yeast 

Perlakuan Rata-rata yeast 

(log cfu/ml) 

Signifikansi 

(0,01) 

P1 7,16 a 

P2 7,38 b 

P3 8,26 c 

P4 8,40 d 

P5 9,34 e 

   

Berdasarkan Tabel 3. total yeast pada masker kefir dengan penambahan ekstrak bunga telang 

dengan konsentrasi 0,1% (P1), 0,3% (P2), 0,5% (P3), 0,7% (P4), dan 0,9% (P5) saling berbeda nyata 

antar perlakuan. Total yeast dalam masker kefir yang ditambahkan ekstrak bunga telang terbukti 

memenuhi standar yang ditetapkan, dengan syarat mutu jumlah khamir menurut SNI 7552 (2009) dan 

CODEX STAN 243 (2011) adalah minimal 1,0 x 10
4
 cfu/ml. 

Penambahan ekstrak bunga telang yang semakin tinggi pada masker kefir akan semakin 

meningkatkan total yeast pada masker kefir. Hal ini disebabkan oleh kandungan nutrien yang terdapat 
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pada bunga telang. Yelnetty et al. (2023) menyatakan bahwa yeast yang bertumbuh selama proses 

fermentasi dipengaruhi oleh nutrien pertumbuhan pada sampel yang menyebabkan dihasilkannya 

alkohol dan menimbulkan efek bersoda pada produk kefir. Menurut Budiasih (2017), kandungan 

nutrien bunga telang terdiri dari tanin, flobatanin, karbohidrat, saponin, triterpenoid, polifenol, 

flavanol glikosida, protein, alkaloid, antrakuinon, antosianin, stigmasit 4-ena-3,6 dion, minyak volatil, 

dan steroid. Alkohol yang dihasilkan oleh kefir berasal dari hasil pemecahan karbohidrat yang ada 

pada bahan masker kefir yang digunakan. 

Selain itu, kandungan flavonoid yang terdapat pada bunga telang berhubungan dengan efek 

antioksidan, dengan adanya kandungan senyawa yang dapat melindungi sel menyebabkan yeast yang 

ada pada starter dapat tumbuh dengan baik (Yelnetty et al., 2023). Semakin tinggi ekstrak bunga 

telang yang ditambahkan, semakin tinggi pula kandungan nutrisinya sehingga jumlah yeast pun 

meningkat. Starter kefir terdiri atas bakteri asam laktat (Lactococcus lactis, Lactococcus cremoris, 

Lactococcus diacetylactis, Lactobacillus acidophilus) dan yeast (Saccharomyces cerevisiae & 

Kluyveromyces lactis). 

4. Aktivitas Antibakteri Masker Kefir terhadap Bakteri Staphylococcus Epidermidis 

Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 1. menunjukkan bahwa masker kefir dengan 

penambahan ekstrak bunga telang memiliki aktivitas antibakteri rata-rata dengan rentang 4,0 mm 

hingga 8,2 mm. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan ekstrak bunga telang 

pada pembuatan masker kefir berbeda nyata (P<0,01) terhadap aktivitas antibakteri. Kemudian 

dilakukan pengujian jarak berganda Duncan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan 

penambahan ekstrak bunga telang pada pembuatan masker kefir. 

Tabel 4. Uji Berganda Duncan Masker Kefir dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang terhadap 

Aktivitas Antibakteri 

Perlakuan Aktivitas Antibakteri  

(mm) 

Signifikansi 

(0,01) 

P1 4,0 a 

P2 4,4 a 

P3 5,2 b 

P4 6,6 c 

P5 8,2 d 

 

Berdasarkan Tabel 4. aktivitas antibakteri pada masker kefir dengan penambahan ekstrak 

bunga telang konsentrasi 0,1% (P1) dan 0,3% (P2) berbeda tidak nyata. Sedangkan persentase 0,5% 

(P3), 0,7% (P4), dan 0,9% (P5) saling berbeda nyata antar perlakuan. Pengujian berganda Duncan 

menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan terhadap aktivitas antibakteri pada masker kefir 

dengan penambahan ekstrak bunga telang. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa zona hambat dari P1, P2, dan P3 termasuk kategori 

sedang, sedangkan P4 dan P5 berada di kategori kuat. Kriteria zona hambatan meliputi kategori lemah 

dengan luas zona 0-3 mm, kategori sedang dengan luas zona 3-6 mm, dan kategori kuat dengan luas 

zona hambat di atas 6 mm (Pan et al., 2009). Peningkatan aktivitas antibakteri seiring dengan 

peningkatan persentase ekstrak bunga telang disebabkan oleh kandungan senyawa fitokimia seperti 

flavonoid, alkaloid, saponin, dan tanin. 

Flavonoid bekerja sebagai antibakteri dengan menghambat fungsi membran sel bakteri, 

alkaloid mengganggu komponen peptidoglikan dinding sel bakteri, saponin membentuk senyawa 

kompleks dengan membran sel, dan tanin merusak membran sel dan materi genetik bakteri. Ekstrak 

bunga telang terbukti mampu menghambat bakteri patogen penyebab jerawat di kulit, seperti P. acnes 

(Hanum et al., 2021). Senyawa antibakteri pada bunga telang juga tidak mengganggu proses 

fermentasi masker kefir, karena zat antimikroba yang ada memiliki zona hambat kecil pada bakteri 

asam laktat (BAL), serta mampu menghambat pertumbuhan bakteri patogen seperti Bacillus subtilis, 

Staphylococcus aureus, dan Escherichia coli (Marpaung & Muzi, 2020). 

 

SIMPULAN 

Penambahan ekstrak bunga telang dapat meningkatkan total bakteri asam laktat, total yeast, 

dan aktivitas antibakteri masker kefir, namun memberikan pengaruh yang sama terhadap nilai pH 

masker kefir. Penambahan ekstrak bunga telang sebesar 0,9% pada masker kefir merupakan perlakuan 
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terbaik yang menghasilkan total bakteri asam laktat 1,26×10
9
 cfu/ml, total yeast 2,21×10

9
 cfu/ml, 

aktivitas antibakteri tertinggi 8,23 mm, dan pH sebesar 4,14. 
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