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Abstrak. Grain kefir yang digunakan pada pembuatan produk kefir memiliki mikroba yang komplek
dan beragam. Tujuan dari artikel ini adalah untuk meninjau tentang diversitas mikroba pada grain kefir
yang berkaitan dengan faktor-faktor yang mempengaruhi, komposisi dan metode dalam
mengidentifikasi mikroba yang terdapat pada grain kefir. Metode yang digunakan dalam menyusun
artikel ini adalah telaah sistematis (systematic review) terhadap hasil-hasil penelitian yang terkait dengan
diversitas mikroorganisme pada grain kefir. Penelitian ini menunjukkan terdapat banyak factor yang
dapat mempengaruhi diversitas microbiota grain kefir yaitu wilayah geografis, mikroba asal,
pemeliharaan, kondisi penyimpanan, rasio grain dan susu, waktu dan suhu inkubasi, sanitasi, dan susu
yang digunakan. Artikel ini juga menuliskan tentang metode molekuler seperti: amplifikasi berbasis
Polymerase Chain Reaction (PCR), pengurutan gen 16S rRNA dan Denaturing Gradient Gel
Electrophoresisi (DGGE) dalam mengidentifikasi mikroba dalam grain kefir.
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Abstract.Kefir grains used in the manufacture of kefir products has complex and diverse microbes. The
purpose of this article is to review the microbial diversity in kefir grains related to influencing factors,
composition and methods in identifying microbes contained in kefir grains. The method used in
compiling this article is a systematic review of the results of research related to the diversity of
microorganisms in kefir grains. This study shows that there are many factors that can affect the diversity
of the kefir grain microbiota, namely the geographical area, microbes of origin, maintenance, storage
conditions, the ratio of grain and milk, the time and temperature of incubation, sanitation, and the milk
used. This article also writes about molecular methods such as: Polymerase Chain Reaction (PCR)-
based amplification, 16S rRNA gene sequencing and Denaturing Gradient Gel Electrophoresition
(DGGE) in identifying microbes in kefir grains.
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PENDAHULUAN

Kefir memiliki rasa yang sangat kompleks karena grain kefir yang digunakan dalam pembuatannya
memiliki mikrobiota yang sangat beragam dan kompleks (Singh and Shah, 2017). Kefir memiliki
manfaat kesehatan termasuk fisiologis, profilaksis dan terapeutik. Manfaat kesehatan ini berasal dari
berbagai senyawa bioaktif yang dihasilkan selama proses fermentasi dan keanekaragaman
mikrobiotanya, yang bertindak baik secara independen maupun sinergis (Leite, et al., 2013).
Mikroorganisme yang ada dalam biji kefir terus berkembang selama proses fermentasi hingga proses
fermentasinya berakhir menggunakan semua nutrisi yang tersedia di dalam susu terutama laktosa
sebagai sumber karbon dan energi (Schwan, et al., 2016).

Grain kefir yang digunakan dalam memproduksi kefir sebagai starter mengandung mikrobiota yang
beragam (Ozcan, et al., 2019). Diversitas mikroba dan asosiasi mikroba yang kompleks pada setiap grain
kefir menyebabkan kesulitan dalam mendapatkan starter kefir yang konstan untuk produksi kefir tingkat
industri (skala besar). Perlu diketahui dengan baik faktor-faktor apa saja yang dapat mempengaruhi
diversitas mikroba yang ada pada grain kefir. Hal ini penting agar mikroba pada grain kefir lebih stabil

dan tidak cepat berubah seiring waktu. Tujuan dari artikel ini adalah untuk meninjau tentang diversitas
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mikroba pada grain kefir yang berkaitan dengan faktor-faktor yang mempengaruhi, komposisi dan

metode dalam mengidentifikasi mikroba yang terdapat pada grain kefir.

METODE DAN RUANG LINGKUP KAJIAN

Metode yang digunakan dalam menyusun artikel ini adalah kajian pustaka terstruktur atau telaah
sistematis (systematic review) dengan menggunakan mesin pencari Google Scholar. Referensi yang
dipilih adalah referensi yang relevan dengan mikroorganisme yang ada pada grain kefir, yang
dipublikasikan pada jurnal ilmiah. Batasan ruang lingkup pada manuskrip ini diversitas mikroorganisme
baik pada bakteri asam laktat (BAL), bakteri asam asetat dan yeast pada grain kefir, dan metode untuk
mengidentifikasinya.

ISI KAJIAN

Komposisi mikroba kefir secara keseluruhan sangat komplek dan bervariasi diantara wilayah
geografis. Diversitas mikroba pada grain kefir dipengaruhi oleh banyak hal, utamanya adalah mikroba
asal, pemeliharaan dan kondisi penyimpanan (Schwan, Magalhdes-Guedes and Dias, 2016, Garrote, et
al., 2010). Guzel- seydim, et al. (2005) menyatakan bahwa kualitas produk dan diversitas pada grain
kefir juga dipengaruhi oleh rasio penggunaan grain kefir dan susu, waktu inkubasi dan suhu, sanitasi
selama pemisahan grain kefir, pencucian grain kefir, dan penyimpanan pada suhu dingin. Sedangkan
Dertli and Con (2017) menyatakan bahwa selain wilayah geografis tempat grain kefir terbentuk, jenis
susu merupakan faktor yang mempengaruhi grain kefir. Diversitas mikoba pada grain kefir ini
bertanggung jawab terhadap fisikokimia dan aktifitas biologi masing-masing kefir (da Cruz Cabral, et
al., 2013) dan memiliki peran unik dalam karakteristik produk (Karagali, et al., 2018).

Kefir yang diproduksi secara komersial memerlukan divesitas dari grain kefir yang sama sehingga
mampu menghasilkan produk kefir yang seragam (Schwan, Magalh&es-Guedes and Dias, 2016).
Viabilitasnya dari grain kefir dapat dijaga dengan memastikan keseimbangan jumlah bakteri dan yeast
menggunakan fermentasi yang dapat meningkatkan biomassa pada grain (Garrote, et al., 2001).
Peningkatan biomassa sel mikroba pada grain sangat tergantung pada suhu fermentasi, pH dan
keberadaan nutrisi untuk pertumbuhan mikroba. Komposisi mikoba pada grain kefir akan stabil jika
disimpan pada kondisi yang tepat (Witthuhn, et al., 2005) dan diinkubasi dibawah kondisi dan fisiologis
yang sesuai (Vardjan, et al., 2013). Namun, asosiasi mikrobiologis yang komplek membuat grain kefir
sulit untuk mendapatkan kultur starter kefir yang pasti dan konstan yang sesuai untuk produksi kefir

industr dengan sifat konvensional (Vardjan, Lorbeg, Rogelj and Majheni¢, 2013).
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Tabel 1. Komposisi mikroba yang bersumber dari grain kefir dengan metode yang digunakannya

Asal Metode Mikroorganisme Pustaka
analisis
Turkey NGS Bakteri: (Dertli
Lactobacillus kefiranofaciens, Enterobacter amnigenus, Enterobacter and Con,
homaechei, Lactobacillus kefiri, Lactobacillus apis, Lactobacillus ultunensis, 2017)
Acinetobacter rhizosphaerae, Enterococcus lactis, Acinetobacter
calcoaceticus, Pseudomonas azotoformans, Pseudomonas aeruginosa,
Pseudomonas otitidis, Propionibacterium acnes, Enterobacter soli
Yeast:
Alternaria spp, aspergillus amstelodami, Dipodascus geotrichum,
Dipodascaceae spp, candida parapsilosis, Candida zeylanoides, Issatchenkia
orientalis, Saccharomyces cerevuseae, Malassezia spp, Rhodotorula
dairenensis, Rhodotorula mucilaginosa, Trichosporon spp, Mucor
circinelloides, Yarrowia lipolytica, Aspergillus spp, Kazachstania unispora,
Cryptococcus victoriae
Brazil PCR-DGGE Bakteri: (Leite,
and Leuconostocaceae, Pseudomonadaceae, Acetobacteraceae, Streptococcaceae, Mayo,
pyrosequenci  Bifidobacteriaceae, Solirubrobacteraceae, Lactobacillaceae Rachid,
ng analysis Peixoto,
Silva,
Paschoali
nand
Delgado,
2012)
Tibet a high- Bakteri: (Wang, et
throughput L.kefiri K1-M1, L. kefir K1-M2, L. kefiranofaciens K1, L. kefiranofaciens G- al., 2021)
sequencing M1, L. kefir G-M2, L. kefiranofaciens subsp kefiri granum G-M6, K.
technique marxianus Y1, L. marxianus G-Y3, E. durans K2-M3, E. fructosus K2-Y6, L.
kefiri K2-MY1, L.paracasei K2-MX1, K. marxianus K2-Y1, A. fabarun K2-
Y4, L. Kefiri K2-GMB5, E. Durans K2-M2, K marxianus K2-Y3
Tibet Analisis Bakteri: (Gao, et
Metagenome Lactococcus, Lactobacillus, Acetobacter, Leuconostoc, and Streptococcus had  al., 2013)
been reported before in TK, while Shewanella, Acinetobacter, Pelomonas,
Dysgonomonas, Weissella, and Pseudomonas
Turki 16S rRNA Bakteri: (Nalbanto
analysis Lactobacillus kefiranofaciens, Lactobacillus buchneri, Lactobacillus glu,
helveticus, Lactobacillus casei, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus Cakar,
amylovorus, Lactobacillus brevis, Lactobacillus delbrueckii, Lactobacillus Dogan,
plantarum, Lactobacillus pentosus, Pediococcus claussenii, Oenococcus oeni, Abaci,
Pediococcus damnosus, Lactobacillus salivarius, Lactococcus garvieae, Ustek,
Tetragenococcus halophilus, Lactobacillus johnsonii, Lactobacillus Sayood
rhamnosus, Lactobacillus crispatus, Pediococcus halophilus, Lactobacillus and Can,
gasseri, Lactobacillus rossiae, Pediococcus pentosaceus, Lactobacillus kefiri, 2014)
Lactobacillus sakei, Lactococcus lactis, Lactobacillus reuteri, Leuconostoc
mesenteroides, Lactobacillus gallinarum, Lactobacillus paracasei
Malaysia 16 S Bakteri: (Zamberi,
metagenomic  Lactobacillus kefiranofaciens, Lactobacillus kefiri, Lactobacillus ultunensis, etal.,
S Lactobacillus apis, Lactobacillus taiwanensis, Lactobacillus gigeriorum, 2016)

menggunakan  Pediococcusargentinicus, Lactobacillus crispatus,
MEGAN and  Phylobacteriummyrsinacearum, Lactobacillus faeni, Lactobacillus
BaseSpace acidophilus, Lactobacillus parakefiri, Rhodococcuserythropolis,

Acinetobactertjernbergiae, Lactobacillus thailandensis, Pediococcuscellicola,
Mesoplasmaentomophilum, Rhodococcusgingshengii, Lactobacillus
senmaizukei, Lactobacillus tucceti, Cohnella soli, Staphylococcus cohnii
Lactobacillus casei, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus nagelii,
Lactobacillus buchneri, Rothiaamarae, Lactobacillus hilgardi, Lactobacillus
rhamnosus, Streptococcus thermophilus, Acinetobacterjohnsonii,
Staphylococcus kloosii, Lactobacillus animalis, Lactobacillus dulbrueckii,
Lactobacillus lactis

Komposisi spesies mikroba pada grain kefir sangat komplek terdiri dari dominasi bakteri asam laktat
(BAL), bakteri asam asetat, dan yeast (Pogacic, et al., 2013). Spesies mikroba ini diklasifikasikan

menjadi: bakteri asam laktat homofermentatif dan heterofermentatif, sedangkan yeast dibagi menjadi
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kategori fermentasi laktosa dan non laktosa (Cheirsilp and Radchabut, 2011). Kelompok BAL
homofermentatif mengubah hampir keseluruhan glukosa menjadi asam laktat, sedangkan pada
kelompok heterofermentatif tidak hanya menghasilkan asam laktat tetapi juga etanol/asam asetat dan
karbon dioksida (Hal&sz, 2009). Yeast merupakan mikroorganisme yang paling efektif dalam
menghasilkan etanol. Akan tetapi tidak semua spesies memiliki aktifitas memfermentasi laktosa yang
baik bahkan beberapa tidak dapat memfermentasi laktosa dan langsung memfermentasi susu segar untuk
menghasilkan etanol (Kurniawati, et al., 2022).

Grain kefir tersusun oleh campuran simbiosis mikroba yang menempel pada matrik apolisakarida,
terdiri dari bakteri asam laktat (108 CFU/qg), yeast (10°-10” CFU/g) dan bakteri asam asetat (10° CFU/g)
(Chen, et al., 2015). BAL terdiri 65-80% dari total populasi mikroba, dengan perbandingan kelompok
BAL heterofermentatif dan homofermentatif sebesar (74.5% vs 25.5%). Bakteri asam asetat hanya
mewakili 20% dari total populasi mikroba dan biasanya hadir dalam jumlah yang lebih rendah. Jumlah
yeast yang biasanya lebih sedikit dibandingkan dengan BAL, meskipun pada beberapa biji kefir, yeast
terhitung dengan persentasi yang lebih besar dibandingkan dengan BAL dari total mikroba (50% vs
31.2%) (Schwan, Magalhdes-Guedes and Dias, 2016). BAL yang terdapat di biji kefir diantaranya
Lactobacillus paracasei ssp. paracasei, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus, Lactobacillus plantarum, and L. kefiranofaciens adalah spesies yang dominan. Spesies
jamur yang dominan pada biji kefir adalah Saccharomyces cerevisiae, S. unisporus, Candida kefyr, dan
Kluyveromyces marxianus ssp., Marxianus (Zanirati, et al., 2015).

Terlepas dari asal grain kefir yang berbeda dan metode untuk identifikasi mikroba yang digunakan
merupakan faktor yang signifikan dalam mempengaruhi keragaman tersebut (Poga¢i¢, Sinko, Zamberlin
and Samarzija, 2013). Tabel 1 menunjukan diversitas spesies mikroba pada beberapa grain kefir.
Terdapat beberapa metode yang telah digunakan untuk menganalisis keragaman mikroba pada grain
kefir seperti amplifikasi berbasis Polymerase Chain Reaction (PCR), pengurutan gen 16S rRNA dan
Denaturing Gradient Gel Electrophoresisi (DGGE) (Nalbantoglu, et al., 2014, Yegin, et al., 2022, Leite,
et al., 2012, Dobson, et al., 2011, Marsh, et al., 2013). Akan tetapi analisis tersebut tidak memberikan
gambaran lengkap tentang komunitas mikroba dan mengarah pada hasil yang ambigu karena

keterbatasan dan kesalahan yang melekat pada pembuatan profil.

KESIMPULAN/PENUTUP

Grain kefir tersusun oleh campuran simbiosis mikroba yang terdiri dari bakteri asam laktat, yeast dan
bakteri asam asetat. Diversitas mikroba pada grain kefir dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor
diantaranya adalah: wilayah geografis, mikroba asal, pemeliharaan, kondisi penyimpanan, rasio grain
dan susu, waktu dan suhu inkubasi, sanitasi, dan susu yang digunakan. Saat ini diversitas mikroba yang
ada pada grain kefir dapat ditunjukan dengan metode molekuler seperti: amplifikasi berbasis Polymerase
Chain Reaction (PCR), pengurutan gen 16S rRNA dan Denaturing Gradient Gel Electrophoresisi
(DGGE).
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