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Abstrak. Whey merupakan hasil samping industri keju yang memiliki banyak manfaat. Minuman 

fermentasi menjadi pupuler karena nilai nutrisi tinggi dan manfaat fungsionalnya. Penelitian ini 

bertujuan mengetahui pengaruh penambahan skim dan gelatin terhadap karakteristik fisik dan kimia dari 

minuman whey fermentasi. Konsentrasi penambahan skim adalah 5%,10%, dan 15%. Sedangkan gelatin 

ditambahkan dengan konsentrasi 0,2%, 0,4%, 0,6% dan 0,8%. Starter fermentasi yang digunakan adalah 

starter yogurt dan biji kefir. Hasil penelitian menunjukan penambahan skim dan gelatin berpengaruh 

pada peningkatan total asam tertitrasi dan protein minuman whey fermentasi. Penurunan kandungan 

lemak dan nilai sineresis minuman whey fermentasi terjadi dengan meningkatnya konsentrasi 

penambahan skim dan gelatin. Penambahan skim memberikan peningkatan yang lebih tinggi pada 

kandungan protein dan total solid dan penurunan yang lebih rendah pada sineresis dibandingkan 

penambahan gelatin. Sineresis pada minuman whey fermentasi dengan starter yogurt lebih sedikit 

dibandingkan starter biji kefir. Karakteristik minuman whey fermentasi dengan penambahan skim lebih 

baik dibandingkan penambahan gelatin.  

Kata kunci:  fermentasi, gelatin, minuman, skim, whey 

Abstract. Whey is a by-product of the cheese industry with many benefits. Fermented beverages are 

popular because of their high nutritional value and functional benefits. This study aims was to determine 

the effect of the addition of skim and gelatin on the physical and chemical properties of fermented whey 

beverages. The concentration of the skim addition was 5%, 10%, and 15%. Meanwhile, gelatin was 

added with a concentration of 0.2%, 0.4%, 0.6% and 0.8%. The starters fermentation was used are yogurt 

starter and kefir grains. The results showed that the addition of skim and gelatin influenced increasing 

titrated acid and protein of fermented whey beverages. The decrease in fat content and syneresis of 

fermented whey beverages occurred with increasing concentration of skim and gelatin addition. The 

addition of skim gave a higher increasing in protein content and total solid and a lower decreasing in 

syneresis than the addition of gelatin. Syneresis in fermented whey beverages with yogurt starter was 

less than in kefir grains. The characteristics of the fermented whey beverages with the addition of skim 

were better than the addition of gelatin. 

Keywords:beverages, fermentation, gelatin, skim, whey 

PENDAHULUAN  

Whey adalah hasil samping pengolahan keju atau kasein dari susu yang berwarna kuning kehijauan 

(Ryan & Walsh, 2016). Sekitar 50% padatan susu terkandung dalam whey, seperti laktosa, whey protein 

dan sebagian besar mineral dengan kandungan lemak yang rendah (Skryplonek, 2018). Komposisi 

nutrisi whey tergantung pada kualitas susu yang digunakan, jenis pengolahan, dan produk utama yang 

diproduksi (Mudgil & Barak, 2019). Kandungan nutrisi yang masih tinggi akan menyebabkan masalah 

lingkungan jika whey dibuang langsung karena nilai Biochemical Oxygen Demand (BOD) dan Chemical 

Oxygen Demand (COD) tinggi (Assadi et al., 2008). Pemanfaatan langsung whey digunakan sebagai 

pakan hewan, yang akan memberikan protein kualitas tinggi dan laktosa sebagai sumber energi, dan 

menyediakan calcium, fosfor, sulfur, dan vitamin larut air (Ryan & Walsh, 2016). Sebagai pangan, whey 

digunakan sebagai minuman, bioethanol, konsentrat dan isolat tinggi protein.  
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Berbagai macam minuman dikembangkan dan dipasarkan dari whey dengan rasa plain, beralkohol, 

karbonasi, dan berperisa buah (Chavan et al., 2015). Saat ini minuman fermentasi menjadi pupuler 

karena nilai nutrisi tinggi dan manfaat fungsionalnya. Manfaat kesehatan pada minuman fermentasi 

dikarenakan kandungan mikrobia probiotik dan produk metabolitnya, khususnya asam-asam organik 

yang dapat menghambat mikrobia patogen dan pembusuk (Nogay, 2019). Penelitian minuman 

fermentasi dari whey diantarnya kefir (M’hir et al., 2019), yogurt (Skryplonek, 2018), dan minuman 

beralkohol (Jeličić et al., 2008). Whey telah terbukti menjadi media yang baik untuk pertumbuhan 

mikrobia starter, seperti bakteri probiotik.  Minuman fermentasi whey yang ditambahkan bakteri 

probiotik dapat merangsang sistem kekebalan tubuh, mengurangi tekanan darah dan kadar kolesterol 

serum, dan mengurangi risiko kanker (Hernandez-Mendoza et al., 2007; Shah, 2007). Namun 

kekurangan minuman fermentasi whey adalah konsistensi yang rendah. Menurut Bulatović et al. (2014) 

dikarenakan kadar total padatan yang rendah (sekitar 6% ), rasio laktosa-glukosa yang relatif tinggi dan 

keasaman yang tinggi, konsumen menganggap minuman berbasis whey sebagai cairan encer, berasa 

asam-manis dengan mouthfell yang tidak disukai. Minuman yang dihasilkan dari fermentasi whey 

memiliki viskositas, nilai kesukaan dan viabilitas mikroorganisme probiotik yang lebih rendah 

dibandingkan dengan minuman fermentasi susu. Untuk memperbaiki viskositas dapat ditambahkan susu 

segar, susu kental dan susu bubuk (Skriplonek et al., 2019) atau hidrokoloid lainnya seperti selulosa, 

pati, dan gum yang berfungsi sebagai pengental.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan skim dan gelatin terhadap 

karakteristik fisik dan kimia dari minuman whey fermentasi. Skim merupakan produk susu rendah 

lemak yang diperoleh dengan menghilangkan sebagain besar lemak susu melalui proses separasi. 

Penggunaan skim sebagai pengental diataranya pada minuman kefir susu kedelai (Mandang et al., 2016), 

yogurt kacang hijau (Triyono, 2010), yogurt kacang merah  (Umaroh & Handajani, 2018), dan yogurt 

ubi jalar ungu (Afiati et al., 2018). Sedangkan gelatin adalah biomakromolekul alami nontoksik yang 

terdiri dari polipeptida bioaktif, berasal dari kolagen pada kulit, tulang, dan jaringan ikat hewan (Zeng 

et al., 2019). Pemanfaatan gelatin telah dilakukan pada yogurt (Sawitri et al., 2008), yogurt beku 

(Widyastuti et al., 2007) dan yogurt susu jagung (Supavititpatana et al., 2008). Selain sebagai pengental 

skim dan gelatin juga digunakan sebagai penstabil dalam sistem emulsi dan matrik gel makanan.  

METODE PENELITIAN  

Bahan penelitian yang digunakan adalah whey yang diperoleh dari pengolahan keju mozzarella PT 

Star Langgeng Jaya Cibinong Bogor Jawa Barat, kultur starter Yoğourmet (mengandung kultur aktif: 

Lactobacillus casei, Bifidobacterium logum, Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus acidophilus), biji kefir (koleksi laboratorium), NaOH (Merck), indicator phenolphthalein 

(Merck), skim (Sunlac), gelatin (bovine gelatin), dan bahan kimia lainnya yang berkualitas pro analysis 

untuk proses analisis produk. Peralatan yang digunakan diantaranya: Instruments pH 700 

(Leicestershire, UK), Ultra Turax T25 Digital (Staufen, Jerman), Milkoscan FT 120 (Hillerød, 
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Denmark), autoclave/steam sterilizer (Raypa, Spanyol), magnetic stirrer Raypa AG-5 (Barcelona, 

Spanyol) dan peralatan gelas lainnya. 

Pembuatan kultur induk starter yogurt 

Satu liter susu segar ditambah 50 g skim, kemudian disterilisasi (110°C, 10 menit). Setelah susu 

dingin, tambahkan 5 gr kultur starter (Yoğourmet) dan diinkubasi pada suhu ruang selama 24 jam. 

Kultur induk disimpan pada suhu dingin sebelum digunakan.  

Pembuatan kultur induk starter kefir 

Starter kefir berasal dari biji kefir yang diperoleh dari menyaring sediaan kefir secara aseptis, 

kemudian dibilas dengan aquades steril. Biji kefir disimpan pada suhu dingin. 

Pembuatan minuman whey fermentasi dari whey 

Whey disaring menggunakan kain saring. Kemudian dipanaskan sampai suhu 55°C dan ditambahkan 

skim atau gelatin. Penambahan skim dilakukan sebanyak 5; 10 dan 15%, sedangkan konsentrasi gelatin 

adalah 0,2; 0,4; 0,6; dan 0,8%. Pemanasan dilanjutkan sampai suhu 85°C, dan dipertahankan suhunya 

selama 10 menit. Selama pemanasan dilakukan pengadukan terus menerus. Setelah 10 menit, whey 

didinginkan sampai suhu ruang, kemudian kultur induk ditambahkan sebanyak 10% dan diinkubasi pada 

suhu ruang salama 24 jam.  

Analisis total asam tertitrasi (AOAC, 2007) 

Sebanyak 10 ml sampel ditambahkan 2-3 tetes indikator phenolphthalein dan dititrasi dengan NaOH 

0,1 N sampai berubah warna menjadi merah muda dan konstan. Total asam dihitung dengan persamaan 

(disetarakan sebagai asam laktat):  

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑎𝑠𝑎𝑚 𝑡𝑒𝑟𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 (%) =  
(𝑉1 𝑥 𝑁 𝑥 𝐵𝑀)

𝑉2 𝑥 1000
 𝑥 100% 

 

Keterangan: V1: volume NaOH yang digunakan (ml), N: normalitas NaOH, BM: berat molekul asam 

laktat (90), V2: volume sampel. 

Analisis pH 

Analisis pH dilakukan dengan menggunakan pH meter Eutech Instrumens pH 700.  

Analisis total padatan, protein dan lemak 

Pengukuran kadar protein, lemak, dan total padatan yogurt dilakukan menggunakan Milkoscan FT 

120. Sebanyak 40 mL sampel ditambah dengan 12 ml larutan zero, kemudian dihomogenisasi dengan 

kecepatan 3000 rpm selama 30 detik. Sampel diletakkan pada bagian inlet Milkoscan FT 120. Lalu tekan 

analyze dan akan terukur kadar protein, lemak, dan total padatan sampel yogurt. Prinsip analisis kadar 

protein pada milkoscan FT 120 dengan metode Dumas Combustion sedangkan analisis kadar lemak 

menggunakan metode Robert Van Gulich. 

Analisis sineresis (Keogh & O’Kennedy, 1998) 
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Pengukuran sineresis dilakukan menggunakan metode sentrifugasi. Sampel sebanyak 2 mL 

dimasukkan ke tabung eppendorf dan ditimbang.  Sampel kemudian disentrifugasi (1500 rpm 20 menit 

10 oC). Cairan dipisahkan dari gel, kemudian gel ditimbang. Persentase sineresis dapat dihitung dengan: 

Sineresis (%) =  
bobot cairan

bobot awal sampel
 x 100% 

Analisis data 

Pengolahan data menggunakan SPSS IBM 21. Analisis yang dilakukan adalah analisis keragaman 

(Analysis of variance/ANOVA), jika terdapat perbedaan yang signifikan (α=5%) terhadap faktor bebas 

maka dilakukan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). Analisis 2 variabel dilakukan untuk TAT 

dengan pH, protein dengan total padatan dan total padatan dengan sineresis melalui uji korelasi Pearson. 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Kompisisi kimia dan sifat fisik produk akan berubah karena adanya proses fermentasi. Minuman 

whey fermentasi diperoleh dari fermentasi whey oleh kultur starter. Selama proses fermentasi whey 

akan terjadi proses proteolisis, konsumsi laktosa, produksi asam organik, dan pembentukan senyawa 

volatil (Ferreira et al., 2010; Magalhães et al., 2011). Fermentasi whey menjadi alternatif yang menarik 

dalam penanganan hasil samping dan peningkatan nilai nutrisi dari whey. Starter yogurt terdiri dari 

bakteri asam laktat (BAL), sedangkan biji kefir terdiri dari BAL, bakteri asam asetat (BAS), dan yeast. 

Komposisi mikrobia dalam starter dan bahan yang ditambahkan akan menentukan sifat akhir minuman 

fermentasi whey.   

Pengaruh penambahan skim 

Perubahan sifat fisik dan kimia minuman whey fermentasi yang disebabkan oleh penambahan skim 

tersaji pada tabel 1 dan 2. Pada minuman whey fermentasi dengan starter yogurt, TAT, protein dan 

kandungan total padatan mengalami kenaikan signifikan (P<0,05) dengan meningkatnya konsentrasi 

penambahan skim. Sedangkan pH, lemak dan sineresis mengalami penurunan signifikan (P<0,05).  

Derajat keasaman atau pH merupakan faktor penting yang memberikan pengaruh kuat pada kualitas 

penerimaan produk minuman fermentasi. Penurunan pH dikarenakan adanya aktivitas BAL yang 

memecah substrat menjadi komponen sederhana. Skim menjadi sumber nutrisi pertumbuhan 

mikroorganisme selama fermentasi. Laktosa pada skim mempunyai peran penting sebagai sumber 

karbon pada proses fermentasi yang akan diubah menjadi asam laktat dan asam organik lainnya. 

Akumulasi asam-asam organik yang terbentuk meyebabkan rendahnya nilai pH.  Fermentasi whey oleh 

BAL dapat menurunkan kandungan laktosa yang tinggi dalam whey, menghasilkan asam laktat dan 

metabolit lain seperti senyawa aroma yang berkonribusi pada flavor dan tekstur dan meningkatkan 

kelarutan karbohodrat dan kemanisan pada produk akhir (Mauriello et al., 2001). Nilai korelasi TAT 

dengan pH bernilai negatif dan kuat (-0,745). Jumlah dan jenis asam yang dihasilkan tergantung pada 

spesies, kompisisi medium fermentasi dan perubahan kondisi BAL (Nisa et al., 2008). 
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Tabel 1. Pengaruh penambahan skim pada karakteristik fisikokimia minuman whey fermentasi dengan 

starter yogurt 

Penambahan 

skim (%) 

Karakteristik fisikokimia 

TAT (%) pH Lemak (%) Protein (%) TP (%) Sineresis 

(%) 

0 0,62±0,05a 3,88±0,02a 1,57±0,14a 1,51±0,05a 11,18±0,12a 0,67±0,04a 

5 0,94±0,04b 3,72±0,07b 1,66±0,12a 2,50±0,27b 13,67±0,09b 0,59±0,08b 

10 1,64±0,06c 3,71±0,10b 1,17±0,14b 4,34±0,03c 17,37±0,15c 0,33±0,02c 

15 2,45±0,24d 3,62±0,02c 1,10±0,13b 5,38±0,01d 20,38±0,04d 0,25±0,02d 
Keterangan: TAT (total asam tertitrasi); TP (total padatan); Superscrip yang berbeda menunjukan adanya 

perbedaan nyata antar perlakuan (P<0,05) 

Skim merupakan sumber protein dengan kandungan lemak yang rendah. Kandungan protein dan total 

padatan meningkat dengan bertambahnya konsentrasi skim. Kandungan padatan total merupakan salah 

satu parameter penting yang mempengaruhi kualitas secara langsung dan memberikan informasi tentang 

komposisi produk sebagai indikator nilai gizi. Kemampuan skim untuk menyerap air menjadikan produk 

lebih kental, sehingga ikatan air dalam matrik kuat menyebaban nilai sineresis menurun. Sineresis 

diartikan seagai proses keluarnya air dari matrik gel yang menyebabkan terbentuknya 2 lapisan. 

Penilaian konsumen terhadap produk menurun dengan adanya sineresis. Kadar lemak yang rendah pada 

skim menyebabkan penurunan kandungan lemak di produk akhir. Total padatan sangat dipengaruhi kuat 

oleh kandungan protein (+0,994). Semakin tinggi total padatan memberikan sumber energi bagi 

mikrobia yang lebih banyak sehingga total asam yang dihasilkan akan semakin tinggi. Kandungan total 

padatan meningkat berkolerasi sangat kuat dengan penurunan terjadinya sineresis (-0,955). 

Tabel 2. Pengaruh penambahan skim pada karakteristik fisikokimia minuman whey fermentasi dengan 

starter biji kefir 

Penambahan 

skim (%) 

Karakteristik fisikokimia 

TAT (%) pH Lemak (%) Protein (%) TP (%) Sineresis 

(%) 

0 0,83±0,05a 3,62±0,07a 1,47±0,14a 1,54±0,05a 11,14±0,33a 0,63±0,04b 

5 1,38±0,04b 3,89±0,05b 1,44±0,03a 2,04±0,20b 12,31±0,54b 0,66±0,03a 

10 1,39±0,19b 3,90±0,07b 1,00±0,04b 4,31±0,17c 17,26±0,56c 0,43±0,02c 

15 2,56±0,10c 4,01±0,00c 0,81±0,20c 5,53±0,11d 21,20±0,71d 0,41±0,02c 
Keterangan: TAT (total asam tertitrasi); TP (total padatan); Superscrip yang berbeda menunjukan adanya 

perbedaan nyata antar perlakuan (P<0,05) 

Karakteristik fisik dan kimia minuman whey fermentasi dengan starter biji kefir (Tabel 2), memiliki 

kesamaan dengan starter yogurt (Tabel 1). Penambahan skim berpengaruh signifikan (P<0,05) 

meningkatkan kandungan TAT, protein, dan total padatan serta menurunkan nilai sineresis. Terdapat 

korelasi yang sangat kuat antara kandungan protein dengan total padatan (+0,994). Perbedaan terletak 

pada kenaikan nilai pH pada produk fermentasi dengan meningkatnya penambahan konsentrasi skim. 

Simbiosis antara BAL, BAS, dan yeast dalam proses fermentasi whey menghasilkan komposisi asam 

organik yang lebih banyak dibandingkan hanya fermentasi dengan BAL. Pemecahan laktosa oleh BAL 

menjadi glukosa dan galaktosa akan dimanfaatkan oleh yeast menjadi etanol, gas CO2, dan senyawa lain 

seperti asam amino dan vitamin yang menjadi nutrisi pertumbuhan bagi BAL (Aristya et al., 2013). 
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Terbentuknya CO2, asam amino dan vitamin dapat merubah nilai pH menjadi lebih tinggi. Perbedaan 

jenis starter juga memberikan perbedaan pada nilai akhir sineresis. Minuman whey fermentasi dengan 

starter yogurt lebih memiliki sineresis yang lebih rendah dibandingan biji kefir. Hasil metabolit yang 

lebih bervariasi pada starter biji kefir menyebabkan kurang terikatnya air dalam matrik (gel). 

Peningkatan total padatan memberikan korelasi yang sangat kuat terhadap penurunan sineresis (-0,908) 

pada produk dengan starter biji kefir.  

Pengaruh penambahan gelatin 

Gelatin merupakan produk protein yang dihasilkan dengan hidrolisis parsial kolagen dari ektrak  

jaringan hewan seperti kulit dan tulang. Penambahan gelatin harus dalam jumlah yang tepat. Menurut 

Lee dan Lucey (2010) kekurangtepatan penambahan gelatin dapat menyebabkan produk over-

stabilization (bertekstur seperti jelly) dan under-stabilization (bertekstur sangat encer). Penambahan 

gelatin pada proses fermentasi whey memberikan pengaruh sifat fisik dan kimia produk seperti tersaji 

pada Tabel 3 dan 4. Pada starter yogurt yang digunakan (Tabel 3), penambahan gelatin memberikan 

pengaruh signifikan (P<0,05) pada kenaikan TAT, protein dan total padatan serta penurunan pH, lemak 

dan sineresis.  Gelatin memiliki manfaat sebagai penstabil, berfungsi sebagai penstabil, meningkatkan 

kekuatan gel, viskositas, dan pengikatan air. Gelatin dapat mencegah terjadinya sineresis (Pang et al., 

2017).  

Tabel 3. Pengaruh penambahan gelatin pada karakteristik fisikokimia minuman whey fermentasi dengan 

starter yogurt 

Penambahan 

gelatin (%) 

Karakteristik fisikokimia 

TAT (%) pH Lemak (%) Protein (%) TP (%) Sineresis (%) 

0 0,58±0,03a 3,88±0,02a 1,58±0,14ab 1,51±0,05a 11,17±0,12a 0,67±0,04a 

0,2 0,60±0,03a 3,88±0,02a 1,48±0,39ab 1,65±0,02c 11,19±0,07a 0,61±0,03b 

0,4 0,67±0,03b 3,79±0,01b 1,68±0,05b 1,67±0,07d 11,54±0,08b 0,59±0,06b 

0,6 0,73±0,05c 3,80±0,02b 1,44±0,29a 1,80±0,04b 11,85±0,18c 0,58±0,03b 

0,8 0,80±0,05d 3,75±0,01c 1,39±0,17a 1,83±0,03cd 11,88±0,28c 0,57±0,05b 

Keterangan: TAT (total asam tertitrasi); TP (total padatan); Superscrip yang berbeda menunjukan adanya 

perbedaan nyata antar perlakuan (P<0,05) 

Kandungan protein dan padatan tinggi pada gelatin menyebabkan kandungan protein dan total 

padatan meningkat pada produk akhir. Sebagai sumber energi, gelatin akan meningkatkan pertumbuhan 

mikrobia. Semakin banyak mikrobia yang tumbuh, produksi asam (TAT) akan semakin tinggi dan 

derajat keasaman (pH) akan menurun. Nilai TAT berkolerasi cukup dalam penurunan pH (-0,378). 

Korelasi peningkatan protein dengan peningkatan total padatan bernilai positif dan kuat (+0,737). 

Penurunan terjadinya sineresis dengan penambahan gelatin tidak sebesar dengan penambahan skim dan 

nilai korelasi peningkatan total padatan dengan sineresis hanya cukup kuat (-0,434). 

Penggunaan gelatin pada fermentasi whey starter biji kefir berpengaruh signifikan (P<0,05) pada 

penurunan kandungan lemak dan total padatan, serta peningkatan pH dan protein. Nilai TAT meningkat 
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dengan bertambahnya gelatin, namun pada penambahan 0,8% terjadi penurunan kembali. Hal ini dapat 

disebabkan oleh banyaknya jenis dan konsentrasi asam organik yang dihasilkan. Penomena kenaikan 

pH juga terjadi seperti pada penambahan skim (Tabel 2). Peningkatan kandungan protein tidak diiringi 

dengan peningkatan total padatan. Hasil uji kolerasi total padatan lebih berkorelasi dengan lemak 

(+0,853). Sineresis produk tidak terpengaruh dengan banyaknya jumlah gelatin yang ditambahkan. 

Perbedaan respon variabel sifat fisik dan kimia produk dengan starter yogurt dan biji kefir menunjukan 

kompleksitas proses metabolisme dalam fermentasi dengan biji kefir dibandingkan yogurt. Komposisi 

mikrobia starter mempengaruhi hasil akhir produk fermentasi.  

Tabel 4. Pengaruh penambahan gelatin pada karakteristik fisikokimia minuman whey fermentasi dengan 

starter biji kefir 

Penambahan 

gelatin (%) 

Karakteristik fisikokimia 

TAT (%) pH Lemak (%) Protein (%) TP (%) Sineresis (%) 

0 0,83±0,05a 3,62±0,07a 1,47±0,14a 1,54±0,05a 11,13±0,33a 0,63±0,04 

0,2 0,74±0,05b 3,73±0,01b 1,34±0,08a 1,57±0,02a 10,51±0,05b 0,68±0,11 

0,4 0,77±0,05b 3,72±0,02b 1,14±0,15b 1,56±0,02a 10,72±0,04b 0,65±0,07 

0,6 0,78±0,06b 3,78±0,01c 1,09±0,10b 1,74±0,02b 8,59±0,11d 0,60±0,03 

0,8 0,81±0,05a 3,85±0,02d 0,93±0,13c 1,88±0,06c 9,56±0,29c 0,66±0,04 

Keterangan: TAT (total asam tertitrasi); TP (total padatan); Superscrip yang berbeda menunjukan adanya 

perbedaan nyata antar perlakuan (P<0,05) 

Minuman fermentasi yang mengandung probiotik tidak hanya merupakan sumber nutrisi tetapi juga 

sumber mikroorganisme hidup yang ditujukan untuk memberikan dampak positif dengan meningkatkan 

sifat mikrobiota asli yang bermanfaat. Hasil pengujian mikrobilogi pada beberapa sampel minumaan 

whey fermentasi dengan starter yogurt mengandung BAL >7 log CFU/ml dan pada penggunan starter 

biji kefir mengandung BAL > 6 log CFU/ml dan yeast >6 log CFU/ml. Starter yogurt memberikan hasil 

akhir kandungan protein dan total padatan yang lebih tinggi serta sineresis yang lebih rendah 

dibandingkan biji kefir.   

KESIMPULAN DAN SARAN  

Penambahan skim dan gelatin meningatkan sifat fisik dan kimia produk minuman whey fermentasi. 

Penambahan skim berpengaruh signifikan pada kenaikan TAT, protein dan total padatan dari produk. 

Peningkatan jumlah penambahan skim menyebabkan pH, lemak dan sineresis produk menurun. Gelatin 

yang ditambahkan memberikan pengaruh signifikan pada kenaikan TAT dan protein, serta penurunan 

lemak dan sineresis produk akhir. Penambahan skim lebih mampu mencegah terjadinya sineresis. Starter 

yogurt memberikan sifat fisik yang lebih baik dibandingkan biji kefir. Produksi metabolit dari 

fermentasi whey dari perbedaan jenis bahan yang ditambahkan dan starter memerlukan penelitian lebih 

lanjut untuk menjelaskan terjadinya perbedaan sifat fisik dan kimia produk dari penelitian ini. 
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